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BOURGEOISE, 

PRÉCÉDÉE 

D’UN  MANUEL 

PRESCRIVANT  LES  DEVOIRS  QU’ONT  A REMPLIR  LES 
. PERSONNES  QUI  SE  DESTINENT  A ENTRER  EN 
SERVICE  DANS  LES  MAISONS  BOURGEOISES. 

Geu.  coutieut,  C'çoxittc: 

1°.  Les  Recettes  pour  faire  une  bonne  Cuisine  à peu  de  frais  • 
les  Moyens  les  plus  utiles  pour  vider  et  trousser  la  Volaille  et 
le  Gibier,  ainsi  que  la  Dissection  de  toute  sorte  de  Viandes  j 

2°.  La  Pâtisserie  et  les  Confitures  de  diflërentes  espèces  ; les 
Liqueurs  , Ratafias  ; la  Composition  des  Vinaigres  et  des  Boissons 
les  plus  économiques , etc. , etc.  ; 

3”.  Les  soins  à apporter  pour  e'Iever  la  Volaille,  pour  faire 
le  Beurre,  les  Fromages  , et  conserveries  Liqueurs  et  les  Fruits  j 

4”.  Enfin,  l’Art  de  gouverner  la  Cave  et  les  Vins;  la  Manière, 
de  servir  les  Tables,  et  d’en  faire  les  honneurs. 

CINQUIÈME  ÉDITION, 

REVUE  PAR  UWE  MAÎTRESSE  DE  MAlSOW. 
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A PARIS, 

CHEZ  J«.  MORONVAL,  IMPRIMEUR-LIBRAIRE, 

RUE  GALANDE,  65,  PRES  LA  RUE  S.-JACQUES. 


M.  DCCC,  XXVII, 


Les  Exemplaires  non  revêtus  de  raâ  signature  , seront 
réputés  contrefaits. 
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AVIS 

SUR  CETTE  ÉDITION. 


IjA  rapidité a^ec  laquelle  ont  été  débitées  nos  qua  tre 
premières  éditions  de  la  Cuisinière  Bourgeoise, 
nous  engage  à en  donner  une  nouvelle  au  public , 
où  nous  n avons  rien  oublié  de  ce  qui  peut  en  aug~ 
menter  V utilité  et  le  succès.  Ce  livre  dont  la  ré- 
daction avait  été  singulièrement  négligée  dans 
presque  toutes  les  éditions  précédentes , et  qui  pré- 
sentait , à chaque  ligne  du  texte , des  fautes  si 
inintelligibles , est  devenu , par  les  soins  que  nous  y 
avons  apportés d'une  correction  suffisante  pour  ne 
point  rebuter  les  dames  qui  voudrotit  le  consulter 
pour  se  former  dans  l’art  de  la  cuisine.  Elles  y 
trouveront  un  chapitre  ( chapitre  essentiel  ^ et  qui 
ne  se  trouve  que  dans  notre  Edition)  qui  traite  de 
la  propreté  et  des  soins  du  ménage.,  quelles  pour- 
ront faire  lii'e  de  temps  en  temps  à leurs  domes- 
tiques, et  qui  leur  évitera  la  peine  de  répéter  sans 
ces^e  les  memes  choses.  Sous  ce  rapport  cet  ouvrage 
est  indispensable  aux  célibataires , exposés  ci  ne 
rencontrer  que  des  domestiques  ineptes  : ils  y 'ver- 
ront d'un  coup-d'œil  ce  qu’ils  sont  en  droit  d'exi- 
ger pour  le  service  de  leur  maison.  Les  cuisinières , 
de  leur  côté , seront  bien  aises  d'y  rencontrer  des 
instjuctions  utiles  qu  elles  ne  trouveraient  point 


AVIS  DE  L’ÉDITEUR 

çfe.  a Zeur  etut.  C’est  à ^lles  ,,ue  notre 
O.JKGEO.SE  est  spécialement  destinée;  elle  a éu 
corrigée  , augmentée  et  rendue  si  claire,  si  facile 
et  SI  complète,  qu'elles  pourront,  sans  aucun  frais 
apprentissage,  se  mettre  en  état  de  faire  une 
bonne  Cuisine  Bourgeoise  appropriée  à tous  les 
goCits  et  a toutes  les  fortunes. 
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manuel  prescrivant  les  devoirs  qu’ont  a remplir 
LES  personnes  QUI  SE  DESTINENT  A ENTRER  EN 
SERVICE  DANS  LES  MAISONS  BOURGEOISES. 


Des  qualités  d’une  bonne  Cuisinière. 

Après  s’étre  assuré  de  la  fidélité  d’une  domestique, 
qui  estla  première  des  qualités  quel’on  exige  d’elle, 
on  demande  si  elle  est  propre  ^ rarement  fait-on  une 
troisième  question.  C’est  la  propreté  qui  est  l’or- 
[nement  indispensable  de  nos  tables  et  l’honneur 
ide  nos  cuisinières,  qui  toutes  mettent  leur  gloire  i\ 
l’entretenir  avec  luxe  dans  leur  cuisine.  C’est  eîie 
qui  conserve  aux  mets  toute  la  pureté  et  la  finesse 
de  leur  goût-,  elle  répare  même  souvent  ce  qu’ils 
peuvent  avoir  de  défectueux  5 ils  semblent  meilleurs 
lorsqu’ils  sont  apprêtés  dans  une  cuisine  propre  et 
bien  tenue,  • 

Des  soins  qu’une  Cüisinièj'e  doit  apporter  dans  sa. 

• Cuisine  pour  J entretenir  la  propreté. 

On  doit  éviter^avec  grand  soin  qu’aucune  odeUr 
îétrangère  ne  vienne  se  mêler  à la  fumée  des  sauces 
et  des  viandes  , et  surtout  celle  qu’exhalent  quel- 
iquefois  les  eaux  croupissantes  que  l’on  laisse  sé- 
ijourner  dans  les  baquets  5 ces  eaux  doivent  etre 
renouvelées  tous  les  jours,  et  les  vases  lavés. 

En  entrant  le  matin  dans  la  cuisine  , on  doit  exa-* 
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miner  si  les  objets  qui  ont  servi  la  veille  ont  éléremisj 
exactement  à leur  place,  et  ranger  ceux  qui  ne  l’au- 
raient pas  été  j ensuite  il  faut  ouvrir  les  fenêtres 

pour  donner  de  l’air  5 balayer  et  épousseter  partout. 

» 

Du  Récurage. 

La  batterie  de  cuisine  doit  être  récurée  au  moins 
une  fois  par  mois;  les- pelles  , pincettes  et  autres- 
ustensiles  en  fer  le  seront  chaque  semaine  avec  dm 
grès,  la  cuisine  lavée  , et  la  table  nettoyée  avec  un 
mélange  de’  grès  et  de  savon  noir  que  l’on  frotte 
dessus  par  le  moyen  d’un  bouchon  de  paille  ou  de 
vieux  linge  ; ensuite  on  la  lave  à l’eau  propre  et  l’ont 
a soin  de  la  tenir  bien  essuyée  afin  qu’il  n’y  ait  ja- 
mais dessus  ni  eaux  sales  ni  graisse. 

Il  faut  aussi  récurer  le  lavoir  ainsi  que  le  dessus^ 
du  fourneau , s’il  est  en  briques  ; lorsqu’il  est  couvert! 
en  fayence  on  doit  se  contenter  de  l’essuyer  souventt 
avec  un  linge  mouillé  ; il  faut  éviter  de  casser  dm 
cliarbon  dessus. 

Lorsque  le  carreau  aura  été  taché  de  graisse  ou; 
qu’il  sera  trop  encrassé,  il  n’y  a pas  d’autre  moyem 
que  de  le  nettoyer  avec  du  grès  et  de  l’eau. 

Des  F lambeaux . 

Les  flambeaux  doivent  être  rais  tous  les  matinss 
près  du  feu  pour  les  échauffer  doucement  et  en  re- 
tirer le  suif  ; il  faut  prendre  ggrde  qu’ils  ne  brûienl; 
ou  que  la  fumée  ne  s’y  attache,  car  il  est  quelcjne^ 
fois  impossible  de  l’ôter.  On  doit  nettoyer  toutes lesî 
semaines  les  flambeaux  argentés,  avec  du  blan< 
d’Espagne  délayé  dans  de  l’eau  ; on  en  met  unt. 
couche  parle  moyen  d’un  vieux  linge  , on  les  frotte- 
-Lien  et  on  les  laisse  sécher;  on  enlève  le  blanc  avec 
une  brosse.  S’ils  étaient  trop  sales,  il  faudrait  Ier: 
mettre  chauffer  auparavant  dans  un  chaudron  avec 
une  bonne  eau  de  savon.  On  récure  les  chandelier:- 
de  cuivre  avec  du  tripoli  et  l’on  passe  a 1 eau  de  savom 
jCeux  qui  sont  dorés. 


w 


Bourgeoise.  7 

Lorsque  les  flambeaux  sont  propres,  il  faut  y 
mettre  de  suite  de  la  bougie  ou  des  chandelles;  ou 
coupe  les  mèches  pour  qu’elles  soient  tout  de  suite 
allumées.  Quand  on  les  posera  sur  une  table  il  ne 
l'audra  pas  oublier  de  placer  les  moucbettes  à côté; 
elles  doivent  être  vidées  et  nettoyées  tous  les  jours. 

Du  Feu. 

Le  feu  doit  être  entretenu  modérément  auprès 
de  la  marmite  pour  faire  bouillir  le  bouillon  très- 
doucement;  lorsqu’on  a d’autres  objets  à faire  cuire 
en  même  temps  on  en  augmente  la  dose  en  piopor- 
tiôn  ; mais  ce  n’est  pas  la  quantité  de  bois  que  quel- 
ques domestiques  mettent  dans  le  feu,  qui  rend 
les  viandes  plus  tôteuites:  cela  ne  sert  le  plus  souvent 
qu’à  les  racornir. 

Lorsqu’on  n’a  plus  besoin  du  feu  qui  est  dans  le 
fourneau  il  faut  le  mettre  dans  un  étouflbir;  on  a 
par  ce  moyen  favantage  de  retrouver  de  la  braise 
qui  sert  à allumer  le  charbon  plus  facilement.  Il 
arrive  quelquefois  que  la  suie  de  la  cheminée  se 
détache  et  tombe  dans  la  marmite,,  si  elle  est  dé- 
couverte ; il  faut  éviter  cet  inconvénient  en  ba- 
layant souvent  1 intérieur  de  la  cheminée  avec 
un  balai  de  bouleau , après  avoir  couvert  les  cen- 
dres d’un  torchon  pour  recevoir  la  suie,  que  l’on 
jettera  aux  ordures , parce  qu’elle  donnerait  en 
brûlant  une  mauvaise  odeur. 

Du  Ménage. 

Lorsqu’une  domestique  est  seule  dans  la  maison 
et  obligée  de  remplir  toutes  les  fonctions  du  mé- 
nage, elle  doit  commencer  par  celles  qui  sont  le 
moins  compatibles  avec  la  cuisine,  comme  les  sou- 
liers à nettoyer,  les  chandeliers  à essuyer,  et  les 
habits  à battre.  Lorsqu’il  y a des  taches  aux  habits 
de  drap  il  faut  mouiller  légèrement  la  place  et  frotter 
vivement  avec  une  brosse. 
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Il  faut  tons  les  samedis  visiter  les  armoires, 
planches  et  Lulïets  pour  en  ôter  la  poussière  qui 
s’y  amasse  très-facilement,  rincer  les  carafes  avec 
des  coquilles  d’œufs  ou  du  gros  papier  gris  que  l’on 
déchire  par  morceaux  •,  les  cristaux  se  nettoient  à 
î’eau  de  savon. 

Des  uippartemens. 

Pour  bien  faire  un  lit,  il  faut  retourner  les  mate- 
las tous  les  jours  , mettre  les  pieds  à la  tête,  et  celui 
de  dessous  par  dessus.  Lorsqu’on  placera  les  draps  il 
faut  observer  que  la  marque  doit  être  toujours  à 
droite  du  pied  du  lit,  pour  éviter  qu’ils  ne  soient 
changés  de  côté  •,  cela  tient  à la  propreté.  Ou  doit  tous 
les  jours  balayer  les  appartemens  et  y passer  le  tor- 
chon 5 on  frottera  les  meubles  avec  de  la  cire  et  un 
morceau  de  laine.  Les  marbres  peuvent  être  net- 
toyés avec  de  l’huile-,  mais  pour  les  rendre  très- 
iifillans  il  faut  les  cirer  comme  du  bois.  On  nettoye 
les  glaces  avec  de  l’eau-de-vie  , l'usage  du  blanc 
d'Espagne  a beaucoup  d’inconvéniens.  11  faut  battre 
les  fauteuils  et  les  brosser;  secouer  les  rideaux  de 
soie  et  les  essuyer  avec  une  serviette  ; on  doit  monter 
sur  un  marche-pied  pourlesépoLisseterct  essuyer  les 
boiseries.  Pendant  ces  opérations  on  tiendra  les 
croifées  ouvertes  pour  renouveler  l’air  et  cfiasser  la 
poussière,  ^ 

Du  Marché, 

Il  est  difficile  d’indiquer  la  manière  d’acheter, 
parce  que  le  prix  des  denrées  varie  selon  les  saisons 
et  la  consommation;  il  est  pourtant  bon  de  savoir 
que  les  marchandes  de  poissons  sont  celles  qui 
surfont  le  plus  , et  qu’il  faut  leur  offrir  tout  au  plus 
moitié  du  prix  qu’elles  demandent  ; que  le  poisson  , 
pour  être  frais,  doit  être  ferme,  avoir  les  ouïes 
rouges  et  la  chair  blanche.  La  raie  bien  fraîche, 
lorsqu’elle  est  coupée , laisse  échapper  du  milieu 
des  arêtes  quelques  filets  de  sang  lrès^\if.j  que  les 
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ynflrclicUTcItJS  iniitciit  civ6C  du  sang  dé  Ijocuf , c 6S‘t 
une  supercherie  à laquelle  il  faut  faire  attention'. 
Lorsqu’on  marchande  une  pièce  de  marée  , il  ne 
faut  pas  la  perdre  de  vue  crainte  qu  elle  ne  soit 
subtilement  remplacée  par  une  de  moindre  valeur. 
Les  marchandes  de  légumes  sont  aussi  fort  trom- 
peuses 5 celles  qui  vendent  du  fruit  n’ont  pas  beai>- 
coup  de  conscience.  La  viande  de  boucherie  est 
très-difficile  à bien  connaître.  Lorsqu’on  se  fournit 
à la  Halle,  il  faut  choisir  de  préférence  un  morceau 
qui  soit  tout  coupé,  parce  qu’autrement  les  bouchers 
penchent  toujours  le  couperet  du  côté  des  os^,  et  vous 
forcent  à prendre  beaucoup  de  réjouissance.  Quand 
ils  ne  l’ont  pas  coupé  exprès  pour  vous,  vous  pouvez 
le  leur  laisser,  et  aller  ailleurs. 

Le  porc-frais  est  trop  bien  inspe.cté  dans  nos  ma»-* 
chés  pour  que  l’on  ait  la  crainte  d’en  rencontrer  de 
mauvais  ; le  lard  que  l’on  vend  chez  les  charcutiers 
est  ordinairement  -bon  , il  faut  seulement  prendre 
garde  qu’il  ne  soit  vieux  salé,  ce  que  l’on  reconnaît 
à ta  couleur  rouge  foncé  de  la  chair  : quand  il  tire 
sur  le  jaune  il  ne  vaut  rien. 

Nous  ne  pouvons  donner  d’autre  avis  sur  ce  sujet , 
l’expérience  indiquera  le  reste. 

Die  la  préparation  des  Mets. 

Lorsque  le  ménage  sera  fait  et  que  tout  sera  en 
bon  état,  la  cuisinière  examinera  ce  qui  a pu  rester 
de  la  veille  pour  en  rendre  compte  à sa  maîtresse, 
qui  donnera  ses  ordres  pour  aller  au  marché  ou  pou» 
tirer  parti  des  provisions  qui  se  trouveront  à lamaison,- 

Eusuiic  , elle  épluchera  tout  bien  soigneusement, 
en  commençant  par  ce  qui  est  le  plus  long  à cuire, 
pour  ne  pas  se  trouver  en  retard,  ’t.es  légumes  du 
pot-au-feu  doivent  être  pelés  et  non  ratissés  , les 
poireaux  fendus  pour  en  retirer  le  sable , les  ca- 
rottes seront  laissées  entières  ou  coupées  par  moitié. 
Les  salades  d’hiver,  telles  que  les  mâches  , le  céleri , 
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etc.,  doivent  être  lavées  à plusieurs  eaux;  on  ne 
lave  pas  la  romaine  ni  la  laitue,  à moins  qu’elles  ne 
soient  pas  bien  pommées  : dans  ee  cas  même , on 
réserve  les  coeurs  sans  les  mettre  dans  l’eau  •,  on 
épluchera  les  fournitures  à part-,  il  ne  faut  pas  les 
hacher  : on  donnera  seulement  dessus  quelques 
coups  de  couteau. 

On  aura  soin  de  laisser  sur  la  table  de  cuisine  une 
assiette  de  décharge  pour  y déposer  le  couvercle  de 
la  marmite,  les  cuillers,  fourchettes,  couteaux, 
etc. , dont  on  se  sert  pour  la  préparation  des  mets. 

Il  faut  éviter  de.  poser  sur  la  même  assiette  des 
ciioses  d’un  goût  opposé , telles  que  de  la  marée 
avec  de  la  volaille  ou  du  fruit,  ainsi  du  reste. 

Il  est  bon  d’observer  que  , lorsque  la  cuisine  sera 
plus  considérable  qu’à  l’ordinaire,  on  devra  s’y 
prendre  la  veille  pour  acheter,  éplucher  et  préparer 
tout  ce  cpi  peut  se  conserver  jusqu’au  lendemain  *, 
on  doit  ces  jours-là  redoubler  d’ordre  et  de  pré- 
voyance. 

Au  moment  du  service  on  posera  sur  chaque  cas- 
sex’ole  le  plat  destiné  à recevoir  ce  qui  est  dedans, 
afin  qu’il  ne  refroidisse  pas  la  sauce , puis  on  dres- 
sera les  viandes  le  plus  proprement  possible , les 
morceaux  les  plus  présentables  dessus  et  les  garni- 
lures  à l’entour  ; ensuite  on  prendra  une  serviette 
blanche  avec  laquelle  on  essuiera  les  tours  du 
plat.  Il  ne  faut  pas  mettre  de  jus  sous  les  rôtis  , ni 
aucune  sauce;  elles  doivent  être  servies  à part. 

La  pièce  de  bœuf  doit  être  posée  à sec  sur  le 
plat;  il  ne  faut  mettre  avec  ni  légume  ni  aucun  dé- 
bris, à moins  que  ce  ne  soient  des  abattis  de  vo- 
laille ou  quelque  morceau  du  goût  du  maîuœ. 

Du  Cquvert. 

Il  n’y  a rien  de  plus  insupportable  que  d être 
obligé,  à table,  de  demander  pièce  à pièce  les  objets 
dont  on  a besoin,  tels  c[u’un  couteau, la  salière,  etc. 
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jS’oits  recommandons  aux  domestiques  d^avolr  beau- 
coup d’attention  à ce  que  rien  ne  rnanque  au  cou- 
vert. Il  faut  mettre  la  table  de  manière  à ce  que  la 
place  d’honneur , qui  est  le  milieu,  soit  commodé- 
ment placée.  Ensuite  on  posera  la  nappe  et  le  nap- 
peron en  long  j les  assiettes  à égalé  distance  l une  de 
f’autrej  avec  la  serviette  posée  en  long  et  un  morceau 
de  pain  dessus  j les  cuillei’s,  fourchettes  et  couteaux 
à droite  J les  verres,  sans  être  renversés,  devant 
chaque  assiette  j les  salières  aux  deux  bouts  de  la 
table  , et  la  moutarde  au  milieii  5 les  bouteilles  et 
carafes  aux  quatre  coins  5 la  cuiller  à potage,  la  four- 
chette de  service  et  le  grand  couteau  devant  le  maîti'e 
de  la  maison  j les  cuillers  à ragoût  de  chaque  côté* 
11  faut  avoir  une  petite  table  de  décharge  couverte 
d’une  serviette,  sur  laquelle  on  déposé  le  pain.  Lors- 
que les  convives  seront  à table , il  faut  de  suite  pré- 
parer le  bœuf  et  les  entrées  , pour  n’être.  pas  en  re- 
tard; on  enlève  les  assiettes  à soupe  et  les  cuillers, 
puis  la  soupière  que  l’on,  remplace  par  la  piece  de 
bœuf  et  les  entrées.  H ne  faut  jamais  laisser  un 
convive  sans  assiette  , il  faut  remplacer  de  suite  celle 
qu’on  ôte  par  une  blanche;  on  doit,  en  les  ôtant, 
éviter  de  passer  l’assiette  d’un  convive  par  devant 
la  figure  de  son  voisin , il  en  est  de  même  des  plats. 
Si  quelqu’un  demandait  du  pain  il  faudrait  en  pré- 
senter un  morceau  sur  une  assiette.  Au  moment  de 
servir  le  dessert,  on  débarrasse  la  table  de  tout  ce  qui 
devient  inutile  ; on  enlève  le  napperon  ainsique  les 
mies  de  pain  et  les  croûtes  qui  peuvent  se  trouver 
dessus.  Lorsqu’on  sert  des  confitures,  compotes, 
fromages,  glaces,  etc. , on  doit  poser  sur  une  assiette 
la  quantité  de  cuillers  suffisante,  Onobservela  même 
chose  pour  les  crèmes.  Chaque  tasse  à café  doit  être 
présentée  sur  une  assiette  avec  sa  petite  cuiller  à côté. 

De  la  Vaisselle^ 

Le  repas  fini , on  s’empressera  d’ôter  le  couvert  el 
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de  laver  la  vaisselle,  qu’on  ne  doit  jamais  laisser 
poiu’  le  lendemain.  Il  iaui  commencer  parl’argen- 
tene  que  Ion  aura  soin  de  compter  avant  de  la' 
serrer  , celte  pratique  doit  avoir  lieu  tous  les  jours  • 
puis  ou  lavera  les  assiettes , plats  , etc.,  à l’eau  très^ 
diaude,  on  les  égouttera  légèrement , car  s’ilsétaient. 
relroidis  il  ne  serait  plus  temps  de  les  essuyer.  Dans" 
quelques  maisons  on  se  sert  tou  jours  de  la  même  eau 
d^e  vaisselle , on  la  fait  bouillir  tous  les  jours  et  on 
l’écume,  elle  devient  excellente  pour  décrasser- 
loi  sque  la  vaisselle  en  sort  et  qu  elle  est  bien  cbaude , , 
on  la  plonge  de  suite  dans  un  baquet  plein  d’eaui 
froide  et  on  la  met  égoutter  dans  un  clayon  faitt 
exprès:  On  peut  ne  l’essuyer  que  le  lendemain  avec 
tin  torclioii  blanc  J par  cette  méthode  la  vaisselle* 
est  extrêmement  nette  et  l’on  ménage  les  torchons.. 
Les  tasses  cà  café,  verres  à liqueurs,  etc.,  doiventt 
être  lavés  séparément  et  à l’eau  froide.  Pour  que* 
l’argenterie  soit  très-brillante  il  faut  la  laver  à l’eaui 
de  savon  chaude  et  ensuite  la  frotter  avec  du  blanc’ 
d’Espagne. 

Du  Linge. 

Lorsqu’on  donne  le  linge  à blanchir,  il  faut  ac-- 
coupler  les  torchons  et  les  vieux  linges  , puis  oni 
écrira  sur  un  livre  destiné  à cet  usage,  la  quantité* 
et  la  nature  de  chaque  article,  et  on  en  gardera  le* 
double.  Quand  la  blanchisseuse  le  rapporte  il  fautt 
examiner  devant  elle  ^i  le  comi^te  y est  ; ensuite  oui 
visite  exactement  pièce  à pièce,  pouf  reconnaître* 
celui  qui  est  en  mauvais  état,  et  l’on  ne  doit  jamaisj 
le  serrer  sans  qu’il  ait  été  raccommodé. 

Du  Savonnage. 

Il  faut  commencer  par  échanger  le  linge  à l’eaui 
froide  c'u  tiède,  puis  on  le  décrasse  dans  une  autre; 
eau  avec  du  savon  \ ensuite  on  le  rince  bien , puis  oni 
jnct  un  chaudron  sur  le  leu  avec  de  l’eau  claire,  etdui 
savon  coupé  très-fin  j on  y fait  bouillir  le  linge  que 
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l’an  retire  pièce  à pièce  , en  le  frottant  légèrement^ 
il  doit  être  après  cela  rincé  à deux  eaux  et  ensuite 
passé  au  bleu.  On  obtient , par  le  moyen  de  ces  pré- 
cautions, du  linge  i^’une  blancheur  éblouissante. 

Quelques  personnes  coulent  le  savonnage  comme 
une  lessive  , cette  méthode  est  bonne  en  ce  qu’elle 
use  moins  le  linge  : les  procédés  sont  les  mêmes  que 
ceux  que  nous  venons  d’indiquer. 

Du  mérite  essentiel  d’une  bonne  Domestique. 

Les  personnes  qui  font  leur  état  de  servir  et  qui 
désirent  se  concilier  l’estime  et  l’amitié  de  leurs 
maîtres,  doivent  être  économes,  laborieuses,  pré- 
venantes et  polies  sans  flatterie.  Elles  se  conforme- 
ront en  tout  à l’usage  établi  dans  la  maison  ^ sans 
refuser  aucune  besogne;  car  employer  son  temps 
d’une  manière. ou  de  l’autre,  cela  revient  à peu 
près  au  même;  elles  doivent  prendre  les  intérêts  de 
la  maison  où  elles  se  trouvent;  voir  sans ‘marquer  de 
répugnance  les  personnes  que  l’on  y reçoit,  et  ue 
jamais  se  mêlera  la  conversation  ni  faire  de  ques- 
tions; elles  éviteront  la  familiarité  avec  qui  que  ce 
soit  ; elles  se  feront  une  loi  de  la  sobriété  , et  lors- 
qu’un morceau  pourra  être  resservi,  elles  n’y  tou- 
cheront pas;  elles  ne  doivent  jamais  se  permettre 
de. parler  ni  sur  l’un  ni  sur  l’autre,  ni  de  sortir 
sans  en  avoir  demandé  la  permission.  Lorsqu’on  les 
enverra  faire  une  commission  , elles  n’y  mettront 
que  le  temps  nécessaire;  car  on  fait  beaucoup  de 
cas  d’une  domestique  sédentaire.  Par  ces  attentions 
elles  éviteront  de  changer  souvent  de  maison,  œ 
qui  donne  à une  fille  une  mauvaise  réputation  , et 
l’empêche  de  trouver  de  bonnes  places  ; d’ailleurs 
elles  ne  se  trouveront  jamais  si  bien  que  dans  la 
première  qu’elles  auront  occupée,  et  si  elles  ont  le 
bon  esprit  de  s’y  conserver  long-temps  , elles  parta- 
geront en  quelque  sorte  la  fortune  de  leurs  maîtres, 
et  auront  droit  à une  récompense. 


^4  ' Cuisinière 

i\'VWVWWVW»iWM(WV\rVVV</WV>(VW<<VW1iWV»'W'VVVWWVVMAArt/WV>'VVV\WWVM 

CHAPITEE  IL 

DES  POTAGES. 

IjA  viande  la  plus  saine  et  la  plus  fraîche  tuée, 
donne  le  meilleur  goût  au  bouillon;  la  plus  suc- 
culente est  la  tranche,  la  culotte,  les  charbon- 
nades,  le  milieu  du  trumeau,  le  bas  de  l’aloyau 
et  le  giste  a la  no.îx;  les  pièces  les  plus  propres 
a servir  sur  la  table , sont  la  culotte  et  la  poitrine 
de  bœuf  : ne  mettez  du  veau  dans  vos  bouil- 
lons que  pour  quelque  cause  de  maladie  , et  ne  l’a- 
joutez que  lorsque  le  bœuf  aura  bouilli  une  heure, 
autrement  la  viande  deviendrait  rouge.  Quand  la 
viande  est  bien  écumée,  salez  le  bouillon  , mettez 
dans  la  marmite  des  légumes  bien  épluchés  , ratissés 
et  lavés,  comme  céleri , ognons,  carottes,  panais  ,. 
poireaux  , choux  ; fai tes-le  bouillir  doucement  pen- 
tlant  cinq  heures  au  moins,  passez-le  ensuite  dans, 
un  tamis  ou  dans  une  serviette , laisse,z  reposeï'  pour 
vous  en  servir. 

» 

« Potage  au  pain. 

hlettez  dans  une  soupière  des  croûtes  de  pain  tail-- 
lées,  versez-y  deux  cuillerées  à poi  de  bouillon  uni 
peu  gras , et  les  laissez  tremper  nn  instant  ; au  mo-- 
ment  de  servir , mettez-y  du  bouillon  sulfisamment 
retirez  les  légumes  de  la  marmite  sur  une  assiette  etl 
les  servez  à côté  du  potage. 

Usage  du  bouillon  dé  bœuf. 

Le  bon  bouillon  est  fort  utile  eu  cuisine  pour* 
mouiller  les  ragoûts  et  les  sauces;  on  eu  fait  aussi; 
d’excclleus  potages,  tels  qu’au  riz,  au  vermicelle;-, 
on  peut  employer  ainsi  le  bouillon  de  la  veille,  ill 
laut  qu’il  ait  été  passé  au  tamis  et -dégraissé  en  sor-- 
tant  du  feu. 
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Riz  au  gras. 

Ayez  un  cjuarteron  clc  tîz  pour  quatre  assiettes  y 
lavez-  le  plusieurs  fois  à Teau  froide  en  le  frottant 
avec  les  mains;  faites-le  cuire  d’abord  dans  un  peu 
d’eau,  puis  vous  ajouterez  du  bouillon  en  quantité 
suffisante  à mesure  qu’il  épaissira  ; laissez-lc  bouillir 
trois  heures  à très-petit  feu. 

Vermicelle. 

Mettez  dans  une  casserole,  sur  le  feu  du  bouillon  , 
pour  huit  assiettées  de  potage  ; lorsqu’il  sera  bouil- 
lant versez-y  une  demi-livre  de  vermicelle  que  vous 
aurez  pressé  légèrement  entre  les  doits  pour  le  di- 
viser; remuez-le  avec  une  cuiller  et  le  laissezbouillir 
vingt  minutes. 

Potage  à la  semouille. 

Il  se  fait  comme  le  précédent,  mais  il  ne  faut 
pas  que  le  bouillon  soit  aussi  chaud,  car  il  s’y  for- 
merait des  grumeaux;  en  versant  la  semouille  il  faut 
tourner  toujours  avec  une  cuiller  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  en  parfaite  ébullition.  On  emploie  deux  cuille- 
rées à bouche  de  semouille  pour  chaque  assiette. 

Fécule  de  pommes  de  terre  au  bouillon. 

Lorsque  votre  bouillon  sera  bouillant  dans  une 
casserole  , délayez  avec  un  demi-verre  de  bouillon 
froid  six  cuillerées  de  fécule,  pour  quatre  assiettes 
de  potage;  retirez  la  casserole  sur  le  bord  du  four- 
neau, et  versez  dedans  la  fécule  en  tournant  toujours 
[avec  une  cuiller  pour  qu’elle  ne  tombe  pas  au  fond; 
remettez  le  bouillon  sur  le  feu  , et  continuez  de  le 
remuer  jusqu’à  ce  qu’il  soit  épaissi  ; ne  le  laissez  que 
cinq  minutes  et  servez. 

Di fférens.  potages  maigres. 

Les  quatre  potages  précédens  peuvent  ètr(^  faits 
là  l’eau  ; on  y ajoute  du  sel , un  morceau  de  beurre 
[bien  frais , et  une  liaison  de  jaunes  d’œufs,  ou  uu& 
j purée  quelconque. 
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Potages  au  lait. 

Le  riz,  le  vermicelle  , la  semouille,  la  fécule  d 
pommes  de  lcrre  peuvent  être  mis  en  potages  a 
lait  ; les  procédés  sont  les  mêmes  que  pour  le  boui  ! 
Ion  : ajoutez-y  du  sucre,  une  cuillerée  d’eau  d* 
fleur  d’orange  et  des  jaunes  d’œufs  si  vous  voulez. 

Soupe  au  lait. 

Prenez  une  pinte  de  lait  et  la  faites  bouillir  ave 
deux  ou  trois  grains  de  sel,  un  morceau  de  sucre 
vous  voulez  5 tranchez  du  pain  et  l’arrangez  dans  1 
plat  que  vous  devez  servir , vei-sez-y  dessus  une  pai 
lie  de  votre  lait  pour  faire  tremper  le  pain,  et  1! 
tenez  sur  de  la  cendre  chaude  sans  qu’il  bouilh. 
couvrez  le  plat,  et  lorsque  volis  êtes  prêt  à serv’ii 
vous  mettez  cinq  jaunes  d’œufs  dans  le  restant  d. 
Icit  que  vous  délayez  avec  5 mettez-le  sur  le  feu  e. 
le  remuant  toujours,  et  lorsque  vous  sentez  que  vc 
tre  lait  s’épaissit,  jlfautrôter  promptemeïit , pai’t 
que  c’est  une  marque  que  les  œufs  sont  cuits,  et 
vous  tardiez  à l’ôter,  les  œufs  tourneraient. 

Si  vou^  voulez  faire  un  potage  au  lait  plus  distin: 
gué,  vous  prendrez  trois  ehopines  de  lait  que  vou* 
ferez  bouillir  avec  une  petite  écorce  de  citron  ven 
une  pincée  de  coriandre,  un  petitmorceau  de  carn 
nelle,  deux  ou  trois  grains  de  sel,  environ  trois  00 
ces- de  sucre  j faites- le  bouillir  et  réduire  à moitiée 
ensuite  vous  le  passez  au  tamis  et  le  finissez  comnii 
le  précédent. 

Potage  aux  choux  et  au  lardt 

Ayez  une  livre  de  lard  de  poitrine  , lavez-le  et  rri 
tissez  la  couenne  j fnettez-le  dans  une  marmite  av(i 
un  cervelat  d’un  quarteron.  Lorsque  l’eau  boiiillii 
ayez  des  choux  en  proportion  de  la  gi’andeur  de  II 
marmite  , lavez-les  à l’eau  froide  ou  les  faites  blam 
chir  -,  mettez-les  avec  le  lard  et  ajoutez  un  quartero 
de  graisse  de  rôti,  il  ne  faut  pas  de  selj  laissez  1 
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out  bouillir  deux  heures  à grand  feu,  et  vous  ea 
srvez  coniine  du  bouillon  gras  pour  tremper  un  po- 
sge  au  pain  qui  doit  suffire  à huit  personnes;  retirez 
3 cervelat,  les  choux,  et  le  lard  sur  une  assiette, 
t les  servez  à côté  du  potage. 

Potage  aux  choux  et  au  porc-frais. 

Il  se  fait  comme  le  précédent.  Le  morceau  le  phis. 
onvenable  est  le  jambonneau  ; 011  le  sert  séparé- 
lient  sur  un  plat  comme  la  pièce  de  bœuf  ; il  faut 
U moins  trois  heures  de  cuisson  à Çrand  feu  , n’y 
lettez  pas  de  graisse  ni  de  cervelat,  et  le  salez 
omme  un  pot  au  feu. 

Potages  aux  herbes. 

Prenez  oseille,  poirée,  bonne-dame,  laitue, 
ourpier,  cerfeuil,  persil  et  ciboule  , de  chacune  de 
es  herbes  en  proportion  de  leur  force;  lavez-les'*et 
achez  sur  une  table.  Faites-les  cuire  à sec  dans  une 
asserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre  ; lors- 
u’elles  sont  réduites  , mettez-y  de  l’eau  suffisam- 
lent,  du  sel  et  jamais  de  poivre,  vous  tremperez 
otre  potage  sitôt  qu’il  aura  bouilli  ; raettez-y  en 
ervantune  liaison  de  jaunes  d’œufs.  Vous  pouvez, 
elon  votre  goût,  vous  servir,  en  pl;^e  d’eau,  d’uu 
ouillon  de  haricots,  de  lentilles  ou  de  pois. 

Julienne. 

t 

Coupez  par  peti  ts  morceaux  bien  fins  des  carottes , 
avets,  panais,  poireaux,  ognons,  etc.,  que  vous 
lettrez  revenir  dans  une  casserole  avec  un  bon 
lorceau  de  beurre.  Lorsque  ces  légumes  commen- 
eront  à se  colorer,  hachez  une  petite  poignée  d’o- 
eille , persil,  ciboule,  laitue  et  cerfeuil  que  vous 
lettrez  cuire  avec,  pendant  un  quart  d’heure; 
louiilezavecdu  bouillon  ou  de  l’eau  ; laissez  bouillir 
ne  heure,  et  versez  sur  du  pain  émincé. 

Potage  à la  Jardinière. 

Prenez  une  marmite  d’environ  trois  pintes  ; met- 
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tez  dedans  un  quartier  de  chou,  quatre  carottes , ut 
panais,  six  ognons,  un  pied  de  céleri,  trois  ou  qualn, 
navets,  oseille,  poirée,  cerfeuil,  un  demi-litre  dn 
pois.  Faites  bouillir  tous  ces  légumes  avec  de  l’eai; 
pendant  trois  heures,  passez  ensuite  ce  bouillon 
dans  un  tamis  , et  mitonnez  votre  potage  après  avoi 
mis  dans  le  bouillon  le  sel  qu  il  lui  faut*,  on  ,y  ajout; 
un  bon  morceau  de  bon  beurre;  vous  garnirez  li 
potage  avec  les  légumes  qui  sont  dans  la  marmite 
le  tout  coupé  ]wr  rouelle. 

Potage  à la  Vierge, 

Vous  vous  servirez  d’un  bouillon  ordinaire 
comme  il  est  expliqué  au  commencement  de  c 
livre;  vous  prendrez  le  plus  gras  de  ce  bouillon, 
environ  une  chopine , pour  le  faire  bouillir  quelqui- 
bouillons  sur  un  fourneau , avec  de  la  mie  de  pai 
de  la  grosseur  d’un  œuf  ; prenez  du  blanc  de  volaiL 
cuite  à la  broche,  que  vous  pilez  bien  fin  dans  u. 
mortier  av'ec  quelques  amandes  douces  et  six  jaunii 
d’œufs  durs;  quand  le  tout  est  bien  pilé,  mettez-- 
le  bouillon  où  est  la  mie  de  pain,  et  passez  le  toi 
dans  une  étamine,  en  y ajoutant  un  derai-selier  (i 
crème,  ou  un  poisson  de  lait;  après  1 avoir  assa. 
souné  de  bon  goût , vous  le  tiendrez  chaud  au  baiii 
marie;  faites  ensuite  mitonner  votre  potage  avu 
des  croûtes  bien  chapelées  , et  peu  de  bouillor; 
quand  vous  serez  prêt  à servir  , vous  mettrez  votl 
coulis  bien  chaud  dans  le  potage,  sans  le  faii. 
bouillir,  parce  qu’il  tournerait. 

Le  potage  à l’issue  d’agneau  se  fait  de  la  mèim 
façon  que  le  précédent , à cette  différence  que  vœ; 
faites  cuire  l’issue  d’agneau  à part  avec  du  bouillon 
quand  il  est  cuit,  vous  garnissez  le  bord  du  plan 
potage  de  l’issue,  et  la  tête  dans  le  milieu;  cen 
qui  n’auront  point  de  h^anc  de  volaille  cuite  à 
broche  pour  mettre  dans  le  coulis  , mettront  à 
place  un  peu  plus  d’amandes  douces. 
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Potage  à la  citrouille. 

Suivant  la  grandeur  du  potage  que  vous  voulez 
faire,  vous  prenez  plus  ou  moins  de  citrouille  ou 
potiron  pour  une  pinte  de  lait;  vous  prendrez  un 
quartier  d’une  moyenne  citrouille,  ôtez-en  la  peau 
et  tout  ce  qui  tient  après  les  pépins,  coupez  la  ci- 
trouille par  petits  morceaux  et  la  mettez  dans  une 
marmite  avec  de -l’eau,  et  faites  cuire  jusqu’à  ce 
qu  elle  soit  réduite  en  marmelade  et  qu’il  ne  reste 
plus  d’eau  ; mettez-y  un  morceau  de  beurre  gros 
comme  un  œuf  et  un  peu  de  snl  ; faites-lui  faire 
encore  quelques  bouillons  , ensuite  vous  ferez  bouil- 
lir une  pinte  de  lait  et  y mettrez  du  sucre  ce  que 
vous  jugerez  à propos  : versez  votre  lait  dans  la  ci- 
trouille , prenez  le  plat  que  vous  devez  servir,  àrran- 
gez-y  du  pain  tranché.,  mouillez-le  avec  votre 
bouillon  de  citrouille,  couvrez  le  plat  et  le  mettez 
sur  un  peu  de  cendre  chaude  pendant  un  quart 
d heure  , pour  donner  le  temps  au  pain  de  tremper  , 
faites  attention  qu’il  ne  bouille  pas;  en  servant, 
vous  y mettez  le  restant  de  votre  bouillon  bien  chaud. 

Panade. 

Mettez  dans  une  casserole  sur  un  feu  vif  une 
pinte  d’eau,  la  mie  S.’un  pain  tendre  de  deux  livres, 
un  quarteron  de  beurre  bien  frais,  sel,  poivre; 
faites  réduire  comme  une  sauce  en  remuant  de 
temps  en  temps  avec  une  cuiller  ; en  servant , mettez 
une  liaison  de  jaunes  d’œufs;  vous  pouvez  la  faire 
avec  de  la  mie  de  pain  rassis,  ou  avec  de  la  croûte 
pour  qu  elle  soit  plus  stomachique. 

Potage  maigre  aux  ognons. 

Coupez  en  filets  environ  une  douzaine  de  moyens 
ognons,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre , passez-les  sur  le  feu  en  los  retour- 
nant  de  temps  en  temps  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cuits 
et  un  peu  colorés  également,  mouillez-les  avec  de 
l’eau  ou  du  bouillon  maigre , si  vous  en  avez  ; mettez' 
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y du  sel  et  du  gros  poivre,  faites  bouillir  quelques 
bouillons,  etensuile  vous  y mettrez  du  pain  pour  faire 
mitonner  votre  potage  comme  à l’ordinaire. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  de  lait  aux  ognons  , 
vous  en  mettez  un  peu  moins  qu’il  n’est  dit  ci-dessus, 
passez-les  à petit  feu  avec  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  cuits  sans  être  colorés-,  faites  bouillir  du  lait  et 
le  mettez  avec  l’ognon  assaisonné  d’un  peu  de  sel; 
mettez  du  pain  tranché  dans  le  plat  que  vous  devez 
servir,  avec  une  partie  de  votre  bouillon , couvrez-le 
et. le  mettez  sur  un  peu  de  cendres  chaudes;  quand 
votre  pain  sera  bien  trempé  , vous  y mettrezle  . restant 
du  bouillon.  Servez. 

Potage  d'asperges  à la  purée  verte , en  gras  et  en 

maigre. 

Pour  faire  un  potage  en  maigre,  vous  faites  un 
bouillon  de  racines;  lorsqu’il  est  passé  au  tamis, 
prenez-en  une  partie  pour  faire  cuire  un  litron  de* 
pois  verts  , prenez  des  asperges  de  moyenne  grosseur 
ce  qu’il  en  faut  pour  garnir  le  potage,  coupez-les  de* 
la  longueur  de  trois  doigts,  faites  blanchir  un  moment: 
à l’eau  bouillante,  et  les  retirez  à l’eau  fraîche,  fai  tes- 
les  égoutter  etîes  ficelez  en  plusieurs  petits  paquets,, 
coupez  un  peu  le  bout  de  la  pointe,  et  les  mettezi 
cuire  avec  les  pois;  lorsque  les  pois  sont  cuits,  pas— 
sez-les  en  purée,  mitonnez  le  potage  avec  lebouillont 
de  racines  , faites  une  garniture  sur  les  bords  du  platt 
avec  les  asperges;  en  servantmettez-y  le  coulis  da 
pois  : le  potage  engras  se  fait  de  la  même  façon  en. 
prenant  un  bon  bouillon  gras  a la  place  du  maigre.. 

Potage  au  fromage  engras  et  énmàigre. 

Pom'  le  faire  en  maigre,  vous  ferez  un  bouillon, 
de  choux  et  de  légumes;  quand  il  sera  fini  et  passé 
au  tamis,  meltez-y  très-peu  de  sel;  prenez  le  plat 
que  vous  devez  servir,  qui  doit  aller  au  feu  j vous^ 
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avez  clemi-Hvrc  ou  trois  quarterons,  suivant  la 
grandeur  du  potage,  de  fromage  de  Gruyère,  rapez- 
eit  la  moitié  5 et  l’autre  vous  la  coupez  en  tran- 
clies  minces",  mettez. un  pdli  de  fromage  râpe  dans 
le  fond  du  plat  avçc  de  petits  morceaux  de  beurre  j 
couvrez  avec  du  pain  tranche  fort  mince,  ensuite  \ ous 
y mettez  une  couche  de  fromage  tranché,  apres  une 
couche  de  pain  que  vous  couvrez  de  fromage  râpe, 
une  couche  de  pain , et  finissez  par  le  fromage  tranche 
et  de  petits  morceaux  de  beurre  \ mouillez  avec  une 
partie  de  votre  bouillon,  faites  mitonner  jusqu  a ce 
qu’il  se  fasse  un  petit  gratin  dans  le  fond  du  plat  et 
qu’il  ne  reste  plus  de  bouillon.  Avant  que  de  servir, 
vous  y remettez  du  bouillon  et  un  peu  de  gros  poivre. 
Ce  potage  doit  être  servi  un  peu  épais  5 en  gras  vous 
le  faites  de  la  même  façon,  en  vous  servant  d un 
bouillon  gras  aux  choux;  ne  dégraissez  poiiU  trop  le- 
bouillon,  et  n’y  mettez  point  de  beurre- 


DE  LA  DISSECTION  DES  VIANDES. 

L’adrcsse  de  découper  proprement  Tes  viandes  est 
aujourd’hui  d’un  si  grand  usage,  que  ceux  qui  veulent 
servir  les  convives  ne  doivent  point  l’ignorer  pour  la 
société  de  la  table,  puisque  l’on  ne  saurait  servir  les 
bons  morceaux , si  on  ne  les  connaît  pas , et  que  bic  n= 
des  gens  trouvent  la  viande  dure  faute  de  la  savoir 
couper  dans  son  fil  : la  bonne  façon  est  de  servir  peu  à 
la  fois,  par  ce  moyen  oh  mange  avec  plus  d’appétit. 

Je  commencerai  par  la  dissection  du  boeuf  bouilli 
etrôîi;  la  façon  de  le  couper  est  toujours  la  même,, 
ainsi  que  les  autres  viandes  de  boucherie. 

La  culotte  se  coupe,  en  travers  dans  le  milieu;  la 
viande  qui  est  auprès  des  os  de  la  queue  est  plus  fine,- 

La  charbonuée  se  coupe  en  morceaux  minces  et  en 
lira  vers. 

La  poitrine  se  coupe  près  du  tendon,  et  entravers.;. 

2. 
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Le  paleron  se  coupe  comme  la  charbonnéc. 

L’aloyau,  après  avoir  ôlé  une  peau  dure  et  ner- 
veuse qui  se  trouve  au-dessus  du  blet,  qu’on  ne  sert 
qu’à  ceux  qui  vous  en  derftandent , vous  coupez  le  filet 
mince  et  en  travers  pour  le  servir’,  la  viande  qui  est 
de  l’autre  côté  de  l’os  et  au-dessus  du  filet  se  coiq)e 
de  meme,  et  peut  passer,  dans  le  besoin  , pour  du 
filet  quand  elle  est  bien  coupée. 

La  tranche  et  le  gisle  se  coupent  en  travers. 

Toutes  les  langues,  ainsi  que  celle  du  bœuf,  se 
coupent  en  travers  et  par  tranches  j du  côté  du  gros 
bout  se  trouvent  les  morceaux  les  plus  délicats. 

Le  trumeau , qui  est  une  chair  pleine  de  cartilages 
et  courte  , doit  être  bien- cuit  et  se  sert  à la  cuiller. 

De  la  connaissance  du  bon  bœuf. 

Le  bœuf  est  bon  toute  l’année  5 les  meilleurs  sont 
ceux  de  Cottentin  , de  Normandie. et  d’Auvergne  : il 
faut  choisir  celui  qui  a la  couleur  foncée  d’un  rouge 
cramoisi , gras  et  bien  couvert  -,  il  faut  le  laisser  mor- 
tifier quatre  ou  cinq  jours  en  hiver , deux  ou  trois  au 
printemps  et  l’automne,  pour  l’été  un  jour  ou  deux 
suivant  les  chaleurs  et  l’exposition  des  vents  où  vous 
mettez  la  viande-,  il  y a des  parties  dans  le  bœuf  qui  se 
conservent  mieux  les  unes  que  les  autres. 

De  la  dissection  du  mouton. 

Du  rôt  de  biffet  gigot  de  mouton.  Ils  se  servent  tous 
les  deux  de  même  -,  vous  les  coupez  en  travers  jusqu’à 
ce  qu’il  n’y. ait  plus  de  bief,  le  morceau  le  plus  déli- 
cat que  vous  coupez  en  traverse!  en  tranches  se  trouve, 
du  côté  du  nerl  qu’on  appelle  la  sous-noix  extérieure^ 
le  côté  de  la  queue,  sur  la  croupe,  se  coupe  par  ai- 
guillettes , et  se  sert  pour  un  morceau  délicat  : la  sou- 
ri. est  un  morceau  tendre  que  l’on  peut  sèrvir. 

ijé  carré  se  sert  par  côtelettes. 

L’épaule  se  coupe  par  tranches  dessus  et  dessous. 

La  poitrine.  Après  avoir  enleve  la  peau  qui  est  sur 
les  tendons,  vous  la  coupez  par  côtés  ; en  prenant  les . 
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endroits  où  Je  couteau  ue  résiste  pas  , eu  tirant  du 
côté  des  tendons. 

Le  chevreau  et  l’agneau  se  dissèquent  de  la  môme 
façon. 

De  la  connaissance  du  hon  mouton. 

Le  mouton  est  ordinairement  bon  quand  il  a la 
chair  noire  , qu’il  est  gras  en  dedans,  le  gigot  court, 
le  nerf  fin  , qu’il  est  jeune  et  de  bon  acabit;  laissez-le 
mortitier  le  plus  que  vous  pouvez,  suivant  la  saison  ; 
dans  le  printemps  , nous  avons  les  gros  moutons  fla- 
j mands,  les  moutons  de  Reims  et  de  Beauvais;  l’été, 

I les  plus  excellenssont  les  moutons  de  pâturage  ; l’au- 
ï t-)inne  et  l’hiver  sont  le  temps  du  meilleur  mouton  , 

[ par  la  facilité  de  le  pouvoir  transporter  des  meilleurs 
cantons,  comme  des  Ardennes,  de  Reims,  de  Ca- 
hour,  de  Beauvais,  de  Présalé,  de  Dieppe^ 

De  la  dissection  du  veau.. 

La  longe.  Vous  coupez  le  filet  par  petites  tran- 
ches, en  travers,  pour  servir;  ensuite  vous  coupes 
le  rognon  par  petits  morceaux  pour  le  présenter  à 
ceux  qui  l’aiment;  sous  le  rognon,  dans  l’intérieur 
de  la  longe,  se  trouve  un  petit  filet  très-délicat. 

Le  casi  se  coupe  par  petits  morceaux  avec  ses  petits 
os;  il  se  coupe  facilement  en  appuyant  le  couteau 
dessus,  parce  que  les  jointures  en  sont  marquées. 

Du  cuisseau.  Dans  le  cuisseau,  quand  il  est  rôti, 
il  n’y  a que  les  noix  de  tendres , celle  de  dessous  est 
la  plus  estimée. 

La  poiuine.  Après  •avoir  découvert  les  tendons- 
d’uue  peau  charnue  qui  les  couvre,  vous  coupez  la 
poitrine  en  travers  pour  séparer  les  côtés  d’avec  les 
tendons  ; c’est  ce  que  vous  ferez  aisément  en  prenant 
l’endroit  du  côté  des  tendons  où  le  couteau  ne  résiste 
pas,  et  ensuite  coupez  par  petits  morceaux. 

Le  carré  se  coupe  par  côtelettes,  en  prenant  bien 
le  joint,  ou  en  filets,  comme  la  longe. 

L’Epaule,  Eu  dessous  de  l’épaule,  sur  la  gauche’ 
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se  trouve  une  petîle  noix  enveloppée  de  graisse  que 
vous  servez  d’abord  pour  le  morceau  le  plus  délicat  : 
le  reste  de  l’épaule , dessus  et  dessous , se  coupe  par 
tranches. 

tête  de  veau,  Lesmorceauxlesplusestiméssont 
es  yeux,^  ensuite  les  oreilles  5 la  cervelle  se  sert  à 
ceux  qui  1 aiment . ensuite  vous  coupez  la  langue  par 
morceaux  : vous  avez  encore  les  bajoues,  les  os,  où 
vous  trouvez  de  la  viande  après. 

Le  chevreuil  et  le  daim  se  servent  et  se  coupent 
comme  le  veau. 

De  la  connaissance  du  veau. 

Les  meilleurs  sont  ceux  de  Caen , de  Pontoise , de 
^ ouen  et  de  Montargis.  Pour  que  le  veau  soit  bon,  il 
faut  qu’il  ait  deux  mois 5 plus  petit,  il  n’a  ni  suc  ni 
saveur  ; plus  fort,  il  est  sujet  à être  dur  et  n’est  point 
si  délicat  5 il  faut  le  choisir  blanc  et  gras:  les  veaux 
de  lait  qui  viennent  des  environs  de  Paris,  quoique 
forts,  sont  bons  quandils  ne  sont  point  fatigués.  Il 
y a des  veaux  qui  se  corrompent  promptement  ; d’au- 
tres , sans  être  corrompus  , ont  un  mauvais  goût-,  cela 
provient  de  ce  que  , dans  les  grandes  chaleurs,  on  les 
expose  au  soleil  après  leur  avoir  donné  à boire  du  lait, 
et  comme  l’on  tue  sur-le-champ  le  veau  que  l’on 
achète,  la  viande  prend  le  mauvais  goût  du  lait  qui 
s’est  aigri. 

De  la  dissection  du  cochon. 

• • 

La  hure,  qui  sert  pour  un  entremets  froid,  com- 
mence à se  servir  en  coupant  du  côté  des  oreilles  jus^ 
qu’aux  bajoues  5 le  chignon  se  sert  après  par  petites 
tranches  minces. 

Le  carré,  le  filet,  l’échinée , se’coupent  parpetites 
tranches  minces  et  ën  travers. 

T.e  jambon  se  coupe  parpetites  tranches  en  travers , 
toujours  du  gras  et  du  maigre. 

Le  sanglier  se  coupe  et  se  sert  comme  le  cochon. 
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De  la  dissection  du  marcassin  et  du  cochon  de  lait, 

La  dissection  se  fait  de  meme  5 après  qu’il  est  servi 
sur  table,  vous  commencez  par  couper  la  tête^  les 
deux  oreilles,  et  séparez  la  tète  en  deux 5 ensuite 
vous  coupez  l’épaule  gauche,  la  cuisse  gauche,  l’é- 
paule droite  et  la  cuisse  droite  : vous  levez  après  la 
peau  pour  la  servir  toute  croquante;  les  jémbes,  les 
cotés,  les  morceaux  près  du  cou  sont  des  endroits 
tres-délicats  , 1 epine  du  dos  se  coupe  en  deux;  le 
cote  des  côtes  qui  y reste  attaché  se  sert  par  petits 
morceaux. 


De  la  dissection  de  la  volaille  et  du  gibier  » 

Les  principales  parties  de  la  volaille  sont  le  cou, 
les  deux ailes,  les  deux  cuisses,  l’estomac , le  crou- 
pion,.la  carcasse;  les  morceaux  qu’on  o/fre  de  pré- 
férence sont  les  ailes  et  après  les  blancs,  pour  la 
volaille  rôtie;  celle  qui  est  boiiiîlie,  les  cuisses  sont 
les  morceaux  les  plus  présentables. 

La  dissection  se  fait  en  pr en  an  1 1 aile  de  la  main  gait- 
^he  ou  avec  une  fourchette  ; vous  prenez  de  la  main 
Iroite  le  couteau  pour  couper  la  jointure  de  l’aile  et 

ichevez  de  la  main  gauche  en  tirant  l’aile  qui  cède 

usément  si  vous  tenez  ferme  la  pièce  de  volaille  avec 

otre  fourchette  ; ensuite  vous  levez  du  meme  côté 
a cuisse  en  donnant  un  eoup  de  couteau  dans  les 
lerts  delà  jointure,  et  vous  la  tirez  delà  même  façon 
vec  la  main  gauche. La  meme  opération  se  praiicrue 
our  1 autre  côté;  vous  coupez  ensuite  l’estomac  la 
arcasse  et  le  croupion  en  deux  : c’est  ainsi  que  vous 
issequez  poulets,  poulardes,  faisans,  perdrix  et 
ecasses;  les  morceaux  les  plus  délicats  du  faisan 
mt  les  blancs  de  l’estomac  et  les  cuisses;  de  la  bé-  ** 
isse,  la  cuisse  est  la  plus  estimée. 

Le  pigeon,  quand  il  est  gros,  se  peut  couper 
mme  la  viande  blanche;  quand  il  est  moyen,  il  se 
)upe  en  deux  par  le  dos  en  faisant  tenir  le  croupion 
ec  les  deux  cuisses , ouen  deux  morceaux  entra  vers. 
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L’olscau  de  rivière  et  le  canard  se  coupent  sur  1 es- 


tomac par  aiguillettes,  que  vous  olïVez  pour  le  plus 
délicat^  ensuite  vous  levez  les  ailes,  les  cuisses  et 
la  carcasse. 

Des  lapereaux,  le  plus  estimé  est  le  filet;  vous  com- 
mencez à le  fendre  depuis  le  cou  en  descendant  le 
long  de  l’épine  du  dos*,  après  qu’il  est  levé,  vous  le 
coupez  par  morceaux  en  travers  pour  le  servir -,  les 
petits  filets  dedans  sont  excellens  : le  reste  se  coupe 
à volonté.  Les  levrauts  se  coupent  et  se  servent  de 
la  môme  façon  que  les  lapereaux. 
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CHAPITRE  III. 


DU  BOEUF. 


En  décrivant  les  principales  parties  du  bœuf,  il  serai  tt 
inutile  d’entrer  dans  le  détail  de  ce  que  nous  appe- 
lons basse  bouclierie. 

Voici  qui  est  d’usage  cirez  les  bourgeois  et  gens  quii 
tiennent  bonne  table  : la  cervelle,  la  langue , le  pa- 
lais, les  rognons,  la  graisse,  la  queue;  dans  la  cuissœ 
nous  avons  la  culotte,  la  pièce  ronde.  Te  gisleà  lai 
noix,  le  cimier,  la  moelle-,  après  la  cuisse  sont  1 a-- 
loyau,  les  cliarbonnees,  les  flancbets  et  les cnti  ecotes- 
la  poitrine,  les  tendons  de  poitrine,  les  paleronii 
et  le  gros  bout. 

De  la  langue  du  bœuf 

Elle  se  met  cufre  à la  braise,  qui  se  fait  avec  self 
laurier,  basilic,  clou  de  girofle,  ognon,  racine,  du 
moivre,u-:  bouquet  garni  de  persil,  ciboule,  thym 
bouillon  que  ce  qu’il  faut  pour  mouiller  la  viande’ 
faites  cuire  à petit  feu  pendant  trois  heures-,  quan 
elle  est  cuite , ôtez  la  peau  et  la  piquez  de  petit  laid 
faites'la  cuire  après  à la  broche-,  servez  dessous  un 
«suce  comme  celle  de  mouton  en  y ajoutant  un  fileta 
vinaisre.  fVous  trouverez  la  sauce  au  chapiucX.l^ 

On 
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Tous  la  mettez  encore  en  miroton  ; quand  elle  est 
cuite  à labraise,  comme  ci-devant , ôtez  la  peau,  cou- 
pez-laen  tranches, arrangezda  sur  le  plat  que  vous  de- 
vez servir;  faites-la  bouillir  doucement  dans  une 
sauce  comme  celle  que  je  viens  de  dire , et  la  servez  à 
courte  sauce. 

Langue  de  hœiif  en  paupiette. 

Otez  le  cornet  à une  langue  de  bœuf  et  la  faites 
blanchir  un  demi-quart  d’heure  à l’eau  bouillante, 
aiettez-la  ensuite  cuire  dans  la  marmite  à la  pièce  de 
Dœuf  jusqu’à  ce  que  la  peau  se  puisse  enlever  ; elle 
ae  gâtera  pas  votre  bouillon , ôtez-en  la  peau  et  la 
nettez  refroidir;  après  vous  la  coupez  en  tranches 
ninces  dans  toute  sa  largeur  et  longueur;  couvrez 
:baque  morceau  avec  de  la  farce  de  godiveau,  ou 
litre  farce  de  viande,  de  l’épaisseur  d’un  petit  écn, 
>assez  un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf  battu  sur 
a farce,  roulez-les  ensuite  et  les  embrochez  dans  un 
telet,  après  avoir  mis  â chacune  une  petite  barde 
le  lard;  faites-lescuireàlabroche;quandellesseroni 
)resque  cuites,  jetez  de  la  mie  de  pain  sur  les  bardes  ; 
akes  prendre  une  couleur  dorée  à feu  clair  et  vous 
es  servirez  avec'une  sauce  piijuante  dessous,  (pie 
ous  trouverez  la  première  à l’article  des  Sauces. 

Langue  de  h œuf  en  gratin. 

Prenez  une  langue  de  bœuf  et  la  faites  cuire  (fans 
i marmiteaprès  l’avoir  fait  blanchir;  quand  elleseia 
uite,  ôtez-en  la  peau  et  la  mettez  refroidir,  coupez-la 
n tranches,  hachez  du  persil,  ciboule,  cinq  ou  six 
3uilles  d’estragon,  trois  échalotes , câpres  et  un  an- 
hois;  prenez  une  demi-poignée  de  mie  de  pain  que 
jous  mêlez  avec  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
leurre  et  une  partie  de  ce  que  vous  avez  haché , pour 
lettre  le  tout  ensemble  dans  le  fond  d’un  plat;  ar- 
ingez  la  moitié  de  la  langue  dessus  ; assaisonnez  de 
'1,  gros  poivre , et  le  restant  de  vos  petites  herbes 
essus,  arrangez  une  seconde  couche  du  restant  de 
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la  langue,  sel,  gros  poivre  par-dessus;  mouillez 
avec  trois  ou  (pialre  cuillerées  de  bouillon  et  un  demi- 
verre  de  vin,  faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  se  fasse 
un  gratin  dans  le  fond  du  plat;  en  servant  vous  y 
mettrez;  un  peu  de^  bouillon,  seulement  pour  que 
cela  mai'(jue  une  petite  sauce. 

Lanf^ue  de  bœuf  à la  persillade. 

Faites-la  blancliirun  quart  d’heure  à l’eau  bouil- 
lante; ensuite  vous  la  lardez  avec  de  gros  lard  et  h 
mettez  cuire  dans  la  marmite  à la  pièce  de  bœuf 
quand  elle  est  cuite,  vous  ôtez  la  peau  et  la  fendez  ur 
peu  plus  de  moitié  dans  sa  longueur  pour  1 ouvrir  er 
deux  sans  la  séparer  ; servcz-la  avec  du  bouillon , sel 
gros  poivre , un  filet  de  vinaigre , si  vous  voulez , e 
persil  haché. 

Langue  de  bœuf  en  brezolle , et  autres  façons. 

Faites-Ia  cuire  à un  peuples  de  moitié  dansl’eaui 
èlez  ensuite  la  peau  et  là  coupez  en  filets  minces  qin 
vous  arrangez  dans  une  casserole  avec  persil,  ciboui 
le,  champignons , le  tout  haché  très-fin , sel,  gros  poi 
vre  , huile  fine,  faites-la  cuire  à très-petit  feu;  quam 
elle  commencera  à bouillii*,  raettez-yun  verre  de  vin 
blanc;  quand  elle  est  cuite, degraissez-la  et  mettez  ui 
peu  de  coulis,  cl  en  servant  si  elle  n’est  point  asse. 
piquante,  vous  y mettez  un  jus  de  citron.  La  langu  i 
se  met  encore  avec  un  ragoût  de  concombres  et  dii 
vers  autres  légumes,  et  plusieurs  sauces  différentes> 
comme  ravigote , petite  sauce  : on  les  sei't  poui  en 
tretnets  froids,  quand  elles  sont  fourrées,  salees,  fui 
mées  et  séchées. 

Cervelle  de  bœuf  de  plusieurs  façons. 

Elle  se  fait  cuire  à la  braise  faite  avec  vin  blanc: 

sel,  poivre  , un  bouquet  garni  : quand  elle  est  cuite 

vous  la  retirez  delà  braise  et  la  servez  avec  une  petit 
sauce  appétissante  que  vous  trouverez  au  chap.  X’V 
ou  avec  un  ragoût  de  petits  ognons  et  de  racines. 
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Elle  se  serl  encore  frite  j pour  lors  il  faut  la  mari- 
neravecsel,  poivre,  vinaigre , nn  morceau  de  beurre 
manié  de  farine,  ail,  persil,  ciboule,  thym,  lau- 
rier, basilic  5 faites-la  frire  après  l’avoir  égouttée  et 
farinée , servez-la  garnie  de  persil  frit. 

Palais  de  bœuf  en  menus  droits , et  autres  façons. 

11  faut  d’abord  le  bien  nettoyer  et  le  faire  cuire 
dans  l’eau  vous  l’éplucherez  ensuite  de  ses  peaux 
et  le  coupez  par  filets  ; passez  de  l’ognon  sur  le  feu 
avec  un  moi’ceau  de  beurre;  quand  il  esta  moitié 
cuit,  mettez-y  les  palais,  un  bouquet  garni,  et 
mouillez  votre  ragoût  av'ec  de  bon  bouillon  et  un  peu 
de  coulis;  assaisonnez  de  bon  goût;  quand  il  est 
bien  dégraissé,  et  la  sauce  assez  réduite,  mettez-y 
un  peu  de  moutarde  en  servant. 

Vouspouvez encore lesservir  eniierssur le  gril , eu 
les  faisant  mariner  avec  huile  fine , sel  , poivre  , per- 
sil, ciboule,  champignons,  une  pointe  d’ail,  le  tout 
liaché  ; trempez-les  bien  dans  la  marinade  et  les  pa- 
nez avec  de  la  imedepain,  faites-les  griller  et  servez 
dessous  une  sarrce  claire  et  piquante  , ou  sans  sauce. 
Ils  s’accommodent  aussi  à la  poulette  comme  les 
pieds  de  mouton.  (Voy.  page  56.) 

Allumettes  de  palais  de  bœuf. 

Prenez  deux  palais  de  boeuf  cuits  à l’eau  ; après  les 
avoir  épluchés,  coupez-les  comme  des  allumettes 
et  les  faites  mariner  avec  du  citron,  un  peu  de  sel, 
persil  en  branches,  ciboule  entière;  quand  ils  ont 
pris  goût,mettez-les  égoutter  et  les  trempez  dans  une 
pïlc  faite  de  cette  façon  : mettez  dans  une -casserole 
deux  bonnes  poignées  de  fari  ne,  une  cüillerée  d’huile 
fine , un  peu  de  sel  fin  , et  délayez  petit  à petit  avec 
de  la  bière , jusqu’à  ce  que  votre  pâte  ail  consistance 
d une  crème  double;  trempez  dedans  vos  palais  de 
bœufetles faites  frire  de  belle  couleur  : servez  le  plus 
chaud  que  vous  pourrez. 
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Croquettes  de  palais  de  bœuf . 

Prenez  trois  palais  de  bœuf  cuits  à l’eau,  éplucliez- 
les  et  les  coupez  en  deux  tout  en  travers  dans  toute 
leur  longueur-,  faites-leur  prendre  du  goût  pendant 
une  demi-heure  en  les  faisant  mijoter  sur  un  petit 
feu  avec  du  bouillon  , une  gousse  d’ail  , deux  clous 
de  girofle,  thym, laurier , basilic , sel,  poivre-,  ensuite 
mettez-les  égoutter  et  refroidir-,  mettez  dessus  cha- 
que morceau  delà  farce  de  viande  assaisonnée  de  bon 
goût,  de  l’épaisseur  d’un  petit  écu  -,  roulez  les  palais 
de  bœuf  pour  les  tremper  ensuite  dans  une  pâte  laite 
aven  de  la  farine  délayée  av^c  une  cuiUeree  d huile 
et  un  demi-setier  de  vin  blanc  , du  sel  fin.  Il  faut  que 
la  pâte  file  en  la  versant  de  la  cuiller  , sans  être  trop 
claire  3 failes-les  frire  3 servez  garni  de  persil  tnt. 

Gras- double  à la  bourgeoise. 

Prenez  du  nras-douWe  cuit  à l’eau;  coupez-le  de 
la  grandeur  de  quatre  doigts  et  le  fanes  mariner  avec 
sel  poivre,  persil , ciboule,  une  potnte  d atl , le  tout 
haché  un  peu  de  graisse  du  derrièr.e  du  pot , ou  du 
heurre  frais  fondu  , faites  tenir  tout  rjssaisonnement 
au  gras-double  pané  de  mie  de  pain  et  le  faites  grilier . 
servez  avec  une  sauce  i.u  vinaÿre.  \oyez  pieds  de 
moutons  à la  Poulette  , page  5b. 

Gras-double  à la  sauce  Robert. 
rounez  de  l’ognon  en  dés,  que  vous  passez  sur  le 
feu  ave^cunpeu  de  beurre  3 quand  ilestamoitiecuit, 
niX-Y  dulras-double  cuit  àFeau  etcoupe  en  carre , 

fl  P sel  Tioivre , un  filet  de  vinaigre , un  peu 
rCXr^Wssrbobiliir  une  demi-heure:^ 

iinneu  de  moutarde.  Le  gras  double  a 
hpo^ette , s’aecommode  comme  les  pieds  de  veau. 

Y oyez  page  70. 

Terrine  à la  paysanne. 

Prenez  de  la  tranche  de  bœuf  que  vous  c°ep«  Ç«i 
petites  tranches , avec  du  petit  lard  maigre,  pers.l. 
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ciLoules  hachées , fines  épices, lüie  feuille  de  laurier  : 
'prenez  une  terrine:  faites  un  lit  de  bœuf , un  lit  de 
petit  lard,  un  peu  d’assaisonnement,  et  à la  fin  une 
cuillerée  d’eau-de-vie  et  deux  cuillerées  d’eau  : faites 
cuire  sur  de  la  cendre  chaude  comme  du  bœuf  s la 
mode,  après  avoir  bien  bouché  la  terrine  quand  il 
est  cuit  j dégraissez  si  vous  le  jngezà  propos,  etservez 
dans  la  terrine. 

La  terrine  à la  couenne  se  fait  de  la  même  façon,' 
à celte  différence  qu’à  la  place  du  petitlard  ^ vous  pre- 
nez de  la  couenne  de  lard  le  plus  nouveau,  qui  ne 
sente  rien  , que  vous  nettoyez  et  dégraissez , servez- 
vous-en  de  même. 

Rognon  de  bœuf  à la  bourgeoise. 

^Coupez  par  filets  minces,  faites-le  passer  sur  le 
feu  avec  un  morceau  de  beurre,  sel,  poivre^  persil , 
ciboule,  une  pointe  d’ail , le  tout  haché  ; quand  il  est 
cnit,  vous  y mettez  un  filet  de  vinaigre,  un  peu  de 
coulis, et  ne  le  laissez  plus  bouillir , crainte  qu’il  ne 
se  racornisse. 

Vous  servez  encore  le  rognon  de  bœuf  cuit  à là 
braise  avec  une  sauce  pic|uante  ou  une  sauce  à l’écha- 
lote. 

Queue  de  bœuf  en  hochepot , et  autres  façons. 

Pour  faire  un  hochepot  de  queue  de  bœuf,  vous 
la  coupez  par^morceaux,  faites-la  blanchir  et  cuire 
avec  de  bon  bouillon,  un  bouquet  garni,  du  sel - 
il  faut  cinq  heures  de  cuisson.  A la  moitié  de  la  cuisi 

son,  vous  y mettez  ognons,  carottes,  panais,  na- 
vets , un  peu  de  chou , le  tout  blanchi , et  coupé  pro-* 
prement;  quand  le  tout  est  cuit,  retirez  sur  un  lin^^e 
I et  1 essuyez,  pour  qu’il  ne  reste  point  de  graisse;  ar- 
I rangez  ensuite  les  légumes  avec  la  viande  dans  une 
terrine  propre  à servir  sur  table  : dégraissez  la  sauce 
ou  a cuit  la  viande;  mettez-y  un  peu  de  coulis,  et 
laites  réduire  sur  le  feu  si  la  sauce  est  trop  longue  * 
prenez  garde  qu’il  n’y  ait  point  trop  de  sel  ; passez-’ 
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la  au  tamis , et  servez dessusla  viande  etleslégumes  : 
vous  pouvez  encore  servir  la  queue  de  la  même  façon  , 
en  ne  mettant  qu’une  sorte  de  légumes  à la  fois. 

Vous  pouvez  aussi  la  servir  sans  légumes , et  mettre 
a la  place  difiérentes  sauces  ,*  mais  il  faut  toujours  que 
la  queue  soit  cuite  à la  braise,  que  vous  faites  comme 
celle  de  la  langue  de  bœuf,  pag.  26. 

Queue  de  bœuf  à la  matelote. 

Prenez  une  queue  de  bœuf  que  vous  coupez  par 
morceaux,  et  la  faites  blanchir  dans  l’eau  bouillante; 
retirez-la  dans  l’eau  fraîche  pour  la  mettre  cuire  à 
moitié  dans  un  bouillon  sansaucun  assaisonnement: 
lorsqu’elle  sera  à moitié  cuite,  vous  ferez  un  roux 
avec  un  peu  de  beurre  et  une  cuillerée  de  farine  ; 
mouillez  ce  roux  avec  le  bouillon  où  vous  avez  fait 
cuire  la  queue  de  bœuf;  mettez-y  les  morceaux  de 
queue  avec  une  douzaine  de  gros  ognons  entiers  que 
vous  aurez  fai t blanchir  aussi  avant  pour  leur  ôter  la 
première  peau  ; metiez-y  un  demi-sé^iei'  de  vin  blanc , 
un  bouquet  de  persil , ciboule,  une  gousse  d ail,  une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym,  du  basilic,  deux 
clous  de  girofle,  sel,  poivre;  faites  cuire  à petit  feui 
jusqu’à  ce  que  la  queue  et  les  ognons  soient  cuits., 
ayez  soin  de  bien  dégraisser , mettez  dans  la  sauce' 
un  anchois  hache,  deux  pincees  de  câpres  entières,, 
dressez  les  morceaux  de  queue  de  boeuf  dans  le  mi-- 
lieu  du  plat , les  ognons  autour  et  au-dessus;  meltez-y'- 
sept  ou  huit  morceaux  de  pain  coupés  de  la  grosseur 
d’un  petit  écu  , que  vous  passerez  au  beurre  , étant, 
prêt  à servir,  arrosez-le  avec  la  sauce  , qui  doit  être- 

courte. 

Queue  de  bœuf  d la  Sainte- Menehould. 

Coupez  une  queue  de  bœufen  trois  morceaux  : vous 
k coupez  d’abord  par  le  milieu , et  le  gros  bout  vous^ 
le  fendez  endeuxavecle  couperet:  fai tes-la  cuire dans^ 
lamarmiteà  la  pièce  de  bœuf  ; quand  elle  est  cuite, 
vous  la  mettez  refroidir;  ensuite  vous  la  faites  man- 
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nerpendantuue  heure  avec  uji  peu  d’huile  , sel , gros 
poivre  , persil , ciboule,  deux  échalotes,  une  pointe 
d’ail  J le  tout  haché  très-fin  j faites  tenir  la  marinade 
après  la  queue  en  la  panant  de  mie  de  pain,  faites 
griller  de  belle  eouleur  en  l’arrosant  du  restant  de  s», 
marinade  pendant  qu’elle  est  sur  le  feu.  Serves 
.sajis  sauce'. 

Culotte  de  bœuf  de  plusieurs  façons. 

La  culotte  est  la  pièce  la  plus  estimée  du  bœuf  5 
elle  sert  à faire  d’excellens  potages,  et  fait  honneur 
sur  une  table  pour  une  pièce  de  milieu  j elle  se  sert 
au  naturel  sortant  de  la  marmite,  ou  quand  elle 
est  bien  essuyée  de  sa  graisse  et  bouillon  5 vous  y pou- 
vez mettre  dessus  une  bonne  sauce  faite  avec  du  cou*- 
lis,  persil,  ciboule,  anchois,  câpres,  une  pointe 
d’ail,  le  tout  haché,  et  assaisonné  de  bon  goût  : d’au- 
tres la  servent  encore  garnie  de  peths  pâtés  ; voilà  les 
façons  les  plus  communes,  les  plus  recherchées. 
Les  moins  pratiquées  sont  celles  qui  suivent. 

Culotte  à la  braise  aux  ognons  de  Hollande. 

\'ous  prenez  une  belle  culotte  que  vous  désossez  , 
ficelez-la  et  la  faites  cuire  dans  une  bonne  braise 
faite  avec  unepinte  de  vin  blanc,  de  bon  bouillon 
tranche  de  veau,  barde  de  lard,  un  gros  bouquet 
garni , sel , poivre.  Quand  elle  est  cuite  à moitié  , 
vous  y mettez  environ  trente  ognons  de  Hollande  * 
ou,  à défaut,  vous  prenez  de  gros  ognons  rou°-es  • 
quand  la  pièce  de  bœuf  est  cuite  , retirez-la  pour  la 
bien  essuyer  de  sa  graisse , dressez-la  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir  elles  ognons  autour , et  servezdes- 
sus  une  bonne  sauce  de  belle  couleur.  En  la  faisant 
cuire  de  cette  façon  à.  la  bi'aise , vous  la  pouvez  di- 
versifier de  diÎTérens  ragoûts  ou  de  difierentes  sau- 
ces, suivant  le  goût  du  maître. 

La  culotte  de  bœuf  peut  être  cuite  au  four,  étant 
bien  lardée  et  mouillée  avec  du  vin  blanc.  Elle  se 
met  encore  en  ballon,  en  fumée,  en  pâté  chaud  et 
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froid,  à Ja  broche,  piquée  de  gros  lard  avec  des 
iines  herbes. 

Bœuf  à la  mode. 

Ayez  un  morceau  de  tranche  de  boeuf  de  5 à 6 li- 
vres, que  vous  accommoderez  de  cette  manière; 
prenez  une  livre  de  lard  gras  coupé  en  gros  lar- 
dons 5 mettez  sur  une  table  une  demi-poignée  de 
persil,  ciboule,  unedemi-feuille  de  laurier,  une  petite 
branche  de  thym^  le  tout  haché  très-fin,  un  peu 
de  poivre 5 roulez  dedans  vos  lardons,  et  vous  en 
servez  pour  piquer  la  viande.  Prenez  une  casserole  , 
dans  laquelle  vous  mettez  un  bon  verrede  vin  blanc, 
de  petits  ognons  entiers , des  lames  de  carot- 
tes , un  bouquet  garni , de  gros  poivre  et  peu  de  sel , 
quelques  tranches  de  petit  lardj  mettez  votre  tranche 
sur  cet  apprêt  dans  la  casserole  que  vous  placerez 
sur  un  feu  doux  , ayant  grand  soin  surtout  que  votre 
casserole  soit  bien  bouchée  j faites  bouillir  ou 
mijoter  pendant  5 à 6 heures  , après  quoi  vous  le 
préparez  sur  un  plat,  et  le  servez  avec  tout  son  as- 
saisonnement. 

Si  vous  voulez  le  servir  froid  , ajoutez  pendant  la 
cuisson  un  jarret  de  veau,  et  lorsque  le  tout  sera 
cuit , retirez  la  viande  et  les  légumes  et  laissez  le  jus 
sur  le  feu  5 battez  un  blahc  d’œuf  que  vous  jeterez 
dedans  pour  clarifier  la  gelée:  quand  il  aura  fait: 
quelques  bouillons,  passez  à l’étamine.  Servez  sur 
le  bœuf  lorsqu’il  sera  froid. 

Bifteçjt  de  filets  de  bœuf. 

Coupez  votre  filet  sur  son  plein  épais  de  six  li-- 
gnes  et  de  forme  ronde  5 parez  le,  coupez  les  tours  et: 
ôtez  les  peaux  5 assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  5 
trempez-le  dans  du  beurre  lièdej  et  faites  cuire  sur  le 
gril  à grand  feu  , et  servez  de  suite  ^ ne  laissez  pas- 
trop  cuire. 

Onpeutmettre  dessous  une  sauce  piquante  ou  un. 
jus  clair  3 on  joint  aussi  avec  ces  sauces  des  pommes: 
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de  terre  que  l’on  coupe  en  long  , on  les  saute  dans 
du  beurre  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  d un  beau  blondj 
saupoudrez-les  de  sel , et  placez-les  autour  de  vo- 
tre bifteck.  : 

Filet  de  Bœuf  rôti. 

Laisscz-le  entier  et  le  piquez  de  lard  fin  5 faites-Ie 
cuire  a la  broclie  et  le  servez  avec  un  ]us  clair  ^oii 
une  sauce  piquante.  11  ne  doit  pas  rester  au  feu  plus 
de  cinq  quarts  d’heure. 

Usage  de  la  moelle  de  bœuf. 

Elle  sert  à fiiire  des  farces^  des  petits  pâtés  , des 
tourtes  et  crèmes  à la  moelle , à nourrir  des  cardons 
et  autres  légumes. 

.Aloyau  de  plusieurs  façons. 

On  le  met  communément,  quand  il  est  tendre,' 
cuire  à la  broche  pendant  une  heure  et  demie,-  on  le 
sert  dans  son  jus;  ou  si  vous  voulez,  pour  le  mieux, 
vous  levez  le  filet  c[ue  vous  coupez  par  tranches 
minces;  mettez-le  dans  une  casserole  avec  une  sauce 
faite  avec  câpres , anchois,  champignons,  une  pointe 
d’ail , le  tout  haché  et  passé  avec  un  peu  de  beurre 
et  mouillé  avec  de  bon  coulis;  quand  vous  avez 
dégraissé  la  sauce,  assaisonnez  de  bon  goût,  mettez 
le  filet  dedans  avec  le  jus  de  l’aloyau;  faites  chaulfec 
sans  qu’il  bouille  , et  servez  sur  l’aloyau. 

Vous  pouvez  encore  servir  ce  meme  filet  avec  plu- 
sieurs légumes,  comme  concombre,  céleri,  chico- 
rée , cardes  ; il  se  sert  aussi  en  fricandeau , à la  braise , 
comme  la  Culotte  à la  braise , est  expliquée  ci- 

devant,  page  33,  même  sauce,  même  ragoût. 

Entre-côte  sur  le  gril. 

Aplatissez  avec  un  couperet  la  côte  du  bœuf  qui 
se  trouve  sous  le  paleron  ; battez-la  plusieurs  fois 
pour  qu’elle  soit  tendre  ; prenez  garde  delà  déchirer. 
Assaisonnez  de  sel  et  poivre,  et  la  trempez  dans  de 
l’huile  fine  ou  du  beurre  ; faites  cuire  sur  le  gril,  à 
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petit  feu  , pendniu  une  dèmi-lieiire  ou  trois  quarts- 
ci  heure,-  selon  1 épaisseur  de  la  côte;  ensuite  vous  la 
poserez  sur  un  plat  et  verserez  dessus  un  coulis  roux, 
ou  du  jus  , aveC:  des  cornichons. 


Charbonnée  de  bcevf  en  papillotte. 

Prenez  une  charbonnée  ou  côte  de  boeuf,  coupez 
proprement  et  la  mettez  cuire  à petit  feu  avec  du 
bomllonou  une  chopine  d’eau,  un  peu  de  sel  et  du 
poivre  ,;qnand  ellesera  cuite,  faites  réduire  la  sauce, 
ahn  quelle  s’attache  toute  après  la  côte,-  ensuite 
vous  la  rnettez  marineravec  de  l’huile  ou  du  beurre, 
persil , ciboule  , échalote  , champignons  , le  tout  ha- 
ché très-fin  ,-  un  peu  de  basilic  en  poudre,-  mettez  la 
côte  dans  une  feuille  de  papier  blanc. avec  toute  la 
marinade,  pliez  le  papier  comme  une  papillotte j 
graissez-la  en  dehors  et  la  mettez  sur  le  gril  avec  une 
feuille  de  papier  dessous  , aussi  graissée,-  faites  gril- 
ler à petit  feu  des  deux  côtés.  Servez  avec  le  papier. 

Usage  de  la  poitrine  de  bœuf. 

La  poitrine  et  le  tendon  de  poitrine  sont  les  piè- 
ces les  plus  estimées  après  la  culotte,  pour  servir  sur 
une  table  : elles  se  peuvent  accommoder  de  la  meme 
façon  que  la  culotte.  Voyez  ci-devant  Culotte  de 
bœuf  page  55. 

Bœuf  en  mii  oton. 

Prenez  du  boeuf  de  poitrine  cuit  dans  la  marmite-, 
si  vous  en  avez  de  la  veille,  il  sera  aussi  bon; 
coupez-le  par  tranches  fort  minces,  prenez  le  plat 
que  vous  devez  servir,-  mettez  dans  le  fond  deux 
cuillerées  de  coulis,  persil,  ciboule,  câpi'es,  an- 
chois , une  petite  pointe  d’ail,  le  tout  haché  très-fin, 
sel,  gros  poivre;  arrangez  dessus  vos  morceaux  de 
tranches  de  bœuf,  et  les  assaisonnez  pardessus  comme 
vous  avez  fait  pardessous;  couvrez  votre  plat  et  le 
mettez  bouillir  doucement  sur  un  fourneau  pendant 
une  demi-heure,  et  servez  à courte  sauce. 
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Tendons  de  hœuf  à V allemande. 

Prenez  deux  ou  trois  livres  de  poitrine  de  bœuf, 
que^  vous  coupez  proprement  en  trois  ou  quatre 
morceaux  égaux-,  fai  tes-I'es  blanchir4m  instant  à l’eau 
bouillante;  faites  aussiblanchir  un  bon  quart  d’heure 
la  moitié  d’un  gros  chou;  mettez  cuire  la  poitrine 
de  bœuf  avec  un  peu  de  bouillon,  un  bouquet  de 
persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux  clous  de 
girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym, 
basilic;  une  heure  après  vous  y mettrez  le  chou 
coupé  en  trois  morceaux  , bien  pressé  et  ficelé  , avec 
quatre  gros  ognons  entiers;  et  lorsque  le  tout  sera 
presque  cuit , vous  mettrez  quatre  saucisses , un  peu 
de  sel  et  de  gros  poivre;  achevez  défaire  cuire; 
qu’il  reste  peu  de  sauce;  mettez  égoutter  la  viande 
et  les  légumes  ; essuyez-les  de  leur  graisse  avec  un 
linge;  dressez  le  bœuf  dans  le  milieu  du  plat,  les 
choux  elles  ognons  autour,  les  saucisses  pardessus , 
passez  la  sauce  au  tarais  et  la  dégraissez.  Servez  sur 
le  ragoût. 

Bœuf  au  four. 

Prenez  ce  que  vous  jugerez  à propos  de  tranche 
de  bœuf  que  vous  hachez  avec  la  moitié  moins  de 
graisse  de  bœuf;  ensuite  mettez  la  viande  dans  une 
casserole  avec  du  lard  maigre  coupé  en  petits  dés, 
persil,  ciboule,  champignons,  deux  échalotes,  le 
tout  haché  très-fin  , sel,  gros  poivre,  un  poisson 
d eau-de-vie,  quatre  jaunes  d’œufs  ; mêlez  bien  le 
tout  ensemble;  foncez  une  casserole  ou  une  terrine 
de  la  grandeur  de  votre  viande  avec  des  bardes  de 
lard;  mettez-y  la  viande  dessus  bien  serrée,  cou- 
vrez avec  un  couvercle  et  bouchez  les  bords  avec  de 
a farine  délayee  avec  un  peu  de  vinaigre  ; mettez 
cuire  au  four  pendant  trois  ou  quatre  heures  ; si 
vous  le  servez  chaud  pour  entrée,  vous  ôterez  les 
bardes  de  lard  et  dégraisserez  la  sauce  : pour  entre- 
mets, laissez-le  refroidir  daus  sa  cuisson. 
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Hachis  de^œiif. 

Hachez  très-fin  trois  ou  quatre  ognons  et  les  met- 
tez dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beurre,  pas^ez- 
les  sur  le  feu  juJqu’à  ce  qu’ils  soient  presque  cuits, 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  que  vous  re- 
muez jusqu’à  ce  qu’elle- soit  d’une  couleur  dorée-, 
mouillez  avec  du  bouillon,  un  demi-verre  de  vin, 
sel,  gros  poivre,  laissez  bouillir  jusqu’à  ce  que  l’o- 
gnon  soit  cuit  et  qu’il  n’y  ait  plus  de  sauce , meltez-y 
du  bœuf  bacbé  , faites-le  bouillir  pour  qu’il  prenne 
goût  avecToguonj  en  servant,  mettez-y  une  cuil- 
lerée de  moutarde  ou  un  filet  de  vinaigre. 
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CHA-PITRE  IV. 

DU  MOUTON. 

Ijes  parties  du  mouton  qui  sont  le  plus  en  usage  dans 
la  cuisine , sont  : 

Le  gigot,  — carré,  — épaule,' — collet  ou 
bout  saigneux,  • — rôts  de  biff , '■ — poitrine,  — 
filet,  — langue,  rognons,  — pieds,  — rognons ' 
extéf'ieurs  appelés  animelles  , — queue. 

Rôts  de  biff  de  mouton  de  plusieurs  façons. 

Il  se  met  entier  à la  broche  , piqué  de  petit  lard,, 
servi  dans  son  jus  pour  pièce  du  mibeu.  Il  se  met 
aussi  à la  Sainte-Méneliould-,  pour  lors  vous  le 
faites  cuire  à la  braise  , que  vous  faites  comme  celles 
de  la  langue  de  bofeuf , p.  26  ; quand  il  est  cuit,  vous- 
le  panez  et  lui  faites  prendre  couleur  au  four,  et 
servez  dessous  une  bonne  sauce  : vous  pouvez  aussi, 
quand  il  est  bien  piqué,  le  faire  cuire  comme  un 
fricandeau  et  le  glacer  de  même. 

On  le  sert  encore  cuit  à la  braise  et  déguise  avec 
différens  ragoûts  de  légumes  ou  différentes  sauces. 


Bourgeoise.  3§ 

Gigot  de  mouton  à la  Périgord. 

Le  gigot  de  monlon  , qui  fait  une  partie  du  rôt  de 
bi/f,  se  prépare  aussi  de  la  même  façon  , et  se  di- 
versifie davantage,  comme  à la  Périgord  • pour  lors' 
vous  prenez,  des  truffes  que  vous  coupez  en  petits 
lardons,  vous  coupez  aussi  du  lardde  la  môme  façon, 
que  vous  remuez  ensemble  avec  sel  et  fines  épices  , 
persil,  ciboule  , une  pointe  d’ail,  le  tout  bacbé  *, 
lardez  par-tout  votre  gigot  de  vos  trufl’es  et  lard  ; 
enveloppez-lc  pendant  deux  jours  dans  du  papier, 
de  façon  qu’il  ne  prenne  point  l’air  5 faites-le  cuire 
à petit  feu  dans  une  casserole  , dans  son  jus  , enve* 
loppé  de  tranclies  de  veau  et  de  lard  5 quand  il  est 
cuit,  dégraissez  la  sauce  où  il  a cuit , ajoutez-y  une 
cuillerée  de  coulis,  servez.  Tous  les  gigots  c|u’on 
laisse  dans  leur  entier,  pour  les  faire  cuire  dans  un  as- 
saisonnement, daivenl  bouillir  pendant  cinq  heures 
au  moins. 

Gigot  de  mouton  aux  légumes  glacés. 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  de  sa 
graisse  et  du  bout  du  manche;  ficelez-le  elle  met- 
tez dans  une  marmite  avec  bon  bouillon  ; prenez  la  ' 
moitié  d un  chou  , une  douzaine  de  racines  que  vous 
tournez  en  rond,  six  gros  ognons,  trois  pieds  de 
céleri,  six  navets  ; ficelez  le  chou  et  le  céleri  jetiez 
tous  ces  légumes  cuire  avec  le  gigot  ; quand  le  tout  est 
cuit , relirez  le  gigot  et  les  légumes  sur  un  plat , es- 
suyez la  graisse  qui  reste  après  avee  un  linge  blanc, 
dressez  le  gign  sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  les 
légumes  autour  ; vous  prenez  ensuite  le  bouillon  qui 
a servi  à cuire  votre  gigota,  dégraissez-le  et  le  passez 
au  tamis,  faites-le  réduire  en  deux  cuillerées  ; c’est  ' 
ce  qui  fait  votre  glace  : mettez-la  légèrement  sur  le 
gigot  et  les  légumes  pour  les  glacer  également  ; eir- 
suite  vous  mettez  un  coulis  clair  dans  la  casserole 
qui  a réduit  la  glace  , pour  en  détacher  ce  qui  reste  ; 
passez  celle  sauce  au  tamis  pour  être  plus  claire- 
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assaisonnez-la  d’un  bon  goût  et  servez  sur  les  lé- 
gumes sans  toucher  à la  glace. 

Gigot  rôti  au  naturel. 

Pour  qu’il  soit  tendre,  ne  le  faites  cuire  que  trois 
ou  quatre  jours  après  que  le  mouton  aura  été  tué; 
batlez-le  avec  un  rouleau  de  bois,  et  mettez  une 
gousse  d’ail  dans  le  manche;  faites-lc  cuire  à la 
broche  à un  feu  très-vif  pendant  une  heure , en 
l’arrosant  avec  son  jus. 

Gigot  de  mouton  à la  poile. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié,  coupez-lc;- 
dans  toute  sa  grandeur  par  tranches  de  l’épaisseur 
de  deux  doigts;  faites  quatre  morceaux  du  gigot; 
lardez-les  tous  avec  du  lard  assaisonné  de  persil, 
ciboule,  champignons,  une  pointe  d’ail,  le  tout 
haché , sel , poivre  , foncez  une  casserole  de  quel- 
ques bardes  de  lard , tranches  d’ognons  ; mettez-y 
les  morceaux  de  gigot  dessus^  couvrez  bien  la  cas-- 
serole  et  faites  cuire  à très-petit  feu  dans  son  jus  ; à. 
la  moitié  de  la  cuisson,  vous  y mettez  un  verre  de 
vin  blanc;  quand  il  sera  cuit,  vous  dégraisserez  lai 
sauce  ; si  vous  avez  du  coulis , vous  y en  mettrez  uni 
peu,  et  servirez  à courte  sauce. 

^ Gigot  de  mouton  à la  Génoise. 

Ayez  un  bon  gigot  de  mouton  mortifié , levez-en  i 
la  peau  sans  la  détacher  du  manche  , lardez  toute  lai 
chair  avec  du  céleri  à moitié  cuit  dans  une  braise  oui 
du  bouillon , des  cornichons  coupés  en  gros  lardons ,, 
quelques  branches  d’estragon  blanchi,  du  lard,  le’ 
tout  assaisonné  légèrement,  et  quelques  filets  d’an-- 
chois;  remettez  la  peau  par-dessus,  de  façon  qu’il 
n’y  paraisse  point;  arrêtez-la  avec  de  la  ficelle, 
crainte  qu’elle  ne  se  retire  en  cuisant  ; faites  cuire 
votre  gigot  à la  broche  comme  à l’ordinaire,  servez 
avec  une  sauce  où  vous  mettrez  un  peu  d’échalotes. 


Bourgeoise. 

Gigot  de  mouton  à Veau. 

Appropriez  le  manche  d’un  gi^ot  en  coupant  un 
peu  le  bout  pour  qu’il  ne  soit  pas  si  long;  lardez  la 
chair , si  vous  voulez , avec  du  lard  et  quelques  filets 
d’anchois;  si  vous  le  laissez  sans  1#»  larder,  vous 
mettrez  un  peu  plus  de  sel  dans  la  cuisson  ; fîcelez-le 
et  le  mettez  dans  une  marmite  juste  à sa  grandeur 
avec  une  chopine  d’eau  et  autant  de  bouillon;  faites 
bouillir  et  écumer,  ensuite  vous  y mettrez  un  bou- 
quet de  persil , ciboule,  une  demi-gousse  d’ail , trois 
échalotes,  deux  clous  de  girofle,  deux  ognons 
une  carotte  et  un  panais;  quand  le  gigot  sera  cuit 
passez-en  le  bouillon  dans  un  tamis  et  le  dégraissez^ 
mettez-Ie  &ur  le  feu  pour  le  laisser  réduire  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  en  glace  comme  un  fricandeau;  mettez 
cette  glace  par-dessus  le  gigot;  après  vous  mettrez 
quelques  cuillerées  de  bouillon  dans  la  casserole 
pour  détacher  ce  qui  reste;  si  vous  avez  un  peu  de 
coulis , vous  en  mettrez  à la  place  du  bouillon  ; vous  le 
servirez  sous  le  gigot , après  l’avoir  passé  au  tarais. 

On  peut  aussi  le  servir  avec  une  sauce  aux  corni- 
chons ; faites-Ies  blanchir  pour  ôter  la  force  du  vi- 
naigre, coupez-les  par  morceaux,  et  mettez-les 
dans  une  sauce  liée  ; servez  sous  le  gigot. 

Gigot  à la  Provençale. 

Lardez  un  gigot  avec  une  douzaine  d’anchors  et 
autant  de  gousses  d ajl  ; mettez-lc  a la  broche,  et 
servez-Ie  avec  un  ragoût  d’ail  fait  de  celte  manière; 

Epluchez  de  l’ail , la  valeur  d’un  litron  , que  vous 
faites  blanchir  à plusieurs  bouillons;  quand  il  est 
presque  cuit,  tous  le  retirez  et  le  jetez  dans  de  l’eau 
fraîch?  ; vous  l’égouttez  ensuite  ; mettez-le  dans  une 
casserole  avec  le  jus  que  votre  gigot  aura  rendu  en 
euisant , et  un  peu  de  jus  ou  de  bouillon  ; faites-le  ré- 
duire,etservez  sous  votre  gigot  en  place  de  haricots. 

Gigot  à la  royale. 

Faites  cuire  un  gigot  de  mouton  à la  braise , de  la 
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même  façon  q’jjc  celui  à l’eau,  et  servez  dessus  uii 
ragoût  mêlé  de  ris  de  veau,  champignons,  petits 
oeufs.  Pour  faire  ce  ragoût,  vous  faites  dégorger 
' dans  l’eau  tiède  un  ris 'de  veau  et  le  faites  Llancliir 
un  demi-quart  d’heure  à l’eau  bouillante,  retirez-lc 
à l’eau  fraîche  et  le  coupez  en  gros  dés  : après  avoir 
ôté  le  cornet,  mettez-le  dans  une  casserole  avec  des 
champignons  coupés  de  la  même  façon  5 passez-les 
sur  le  feu  avec  un  bouquet  de  persil , ciboule,  deux 
clous  de  girofle , une  demi-gousse  d’ail  ^ ensuite  vous 
y mettez  une  pincée  de  farine  : mouillez  après  avec 
moitié  jus  et  moitié  bouillon.  Faites  cuire  a très- 
petit  feu,  assaisonnez  de  sel , gros  poivre  ^ la  cuisson 
presque  faite  , vous  le  dégraissez  et  y ^lettez  vos 
petits  œufs  que  vous  avez  fait  blanchir  auparavant 
dansreaubouillante.  Ilfautles  retirer  à l’eau  fraîche 
pour  ôter  la  petite  peau  qui  se  trouve  dessus  : après 
qu’ils  auront  bouilli  un  demi-quart  d’heure  dans  le 
ragoût,  ajoutez-y  un  jus  de  citron  ou  un  petit  filet  de 
vinaigre  , servez  sui'  le  gigot.  Si  vous  avez  du  coulis 
à mettre  dans  le  ragoût,  vous  y mettrez  moins  de 
farine  et  de  jus  ; pour  les  petits  œufs , comme  l’on  n’a 
pas  toujours  la  commodité  d’en  avoir,  l’on  peut  en 
faire  de  cette  façon  : faites  durcir  deux  œufs,  prenez- 
en  les  jaunes  que  vous  mettez  dans  un  mortier  avec 
une  demi-pincee  de  sel,  pilez-leï,  et  y ajoutez  un 
jaune  cru  5 lorsqu’ils  sont  bien  mêlés  ensemble,  il 
faut  les  retirer  pour  les  mettre  sur  une  table  pou- 
drée d’un  peu  de  farine;  roulez-les  en  façon  d’une 
petite  saucisse  , et  les  coupez  en  très-petits  moi’ceaux 
égaux;  roulez  chaque  morceau  dans  les  creux  de 
vos  mains  un  peu  farinées  pour  les  arrondir  , et  les  • 
mettez  à mesure,  sur  une  assiette;  vous  les  mettez 
dans  de  l’eau  bouillante  pour  les  faire  cuire  ; retirez, 
les  à l’eau  fraîche  et  égouttez  sur  un  tamis  avant  que 
de  les  mettre  dans  le  ragoût.  Ce  ragoût  vous  sert  à 
masquer  plusieurs  sortes  de  viandes  en  entrées  ; et 
quand  il  est  seul , on  le  sert  pôur  entremets. 
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Gigot  farci. 

Il  se  fait  en  désossant  le  gigot,  à I.a  rései’ve  du 
manche;  ensuite  vous  faites  des  trous  par-tout  le 
dedans  sans  percer  la  peau,  pour  y mettre  un  salpi- 
con  fait  de  cette  façon;  coupez  du  lard,  un  peu  de 
jamhon,  des  champignons,  des  cornichons,  et  le 
tout  coupé  en  dés;  assaisonnez  de  Sel,  fines  épices 
rnêlées,  persil,  ciboule  hachés,  thym,  laurier,  basi- 
lic en  poudre;  maniez  le  tout  ensemble  et  le  faites 
entrer  par-tout  dans  le  gigot,  ensuite  veus  le  fice- 
lez et  le  mettez  dans  une  casserole  avec  un  verre 
jde  bouillon  et  autant  de  vin  blanc,  un  ognon , 
une  carotte,  un  panais;  faites-le  cuire  à petit  feu 
tbien  étouffé;  lorsqu’il  est  cuit,  vous  dégraissez  la 
isaùce  et  la  passez  au  tamis,  îaites-la  réduire  sur  le 
feu  si  elle  est  trop  longue,  ajoutez-y  un  peu  de 
coulis  pour  la  lier.  jServez  sur  le  gigot. 

Gigot  panaché. 

Lardez-le  par-tout  avec  quelques  cornichons  , du 
jambon  et  du  lard,  le  tout  coiipé  en  lardons,  fice- 
lez-le  et  le  mettez  dans  une  marmite  juste  à sa 
grandeur  avec  un  demi-setier  de  bouillon,  un  verre 
de  vin  blanc,  une  tranche  de  Jambon  , un  bouquet 
de  persil , ciboule , trois  clous  de  girofle , une  gousse 
d’ail , thym  , laurier,  basilic  ; faites  cuire  à petit  feu 
Dendant  trois  ou  quatre  heures , ensuite  vous  passez 
tne  partie  de  la  sauce  au  tamis,  dégraissez-la  et  y 
•nettez  trois  jaunes  d’oeufs  durs  hachés,  des  câpres, 
inchois,  persil  blanchi;  ajoutez-y  la  tranche  de 
ambon  qui  a cuit  avec  le  gigot,  hachez  le  tout 
rès-fin,  mettez-y  un  petit  morceau  de  beurre  ma- 
lié  de  farine  ; faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  et  servez 
ur  le  gigot. 

Du  carré  de  mouton. 

11  se  sert  sur  le  gril,  coupé  en  côtelettes;  vous 
es  trempez  dans  du  beurre  frais  fondu  ; sel , poi- 
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vre  , persil,  ciboule,  champignons,  le  tout  liaché  ; 
panez  les  côtelettes  de  mie  de  pain,  faites-les  cuire 
sur  le  gril;  pendant  qu’elles  cuisent,  arrosez-les 
avec  un  peu  de  beurre  , elles  ne  seront  pas  si  sèches  : 
quand  elles  seront  cuites,  vous  les  servirez  à sec.  . 

Carré  en  terrine  à V anglaise , aux  lentilles. 

11  faut  le  couper  en  côtelettes,  faites-les  cuire 
avec  de  bon  bouillon,  très-peu  de  sel,  un  bouquet 
garni  j faites  aussi  cuire  un  litron  de  lentilles  à la 
reine  avec  du  bouillon  j quand  elles  sont  cuites, 
passez-les  en  purée , et  mettez  cette  purée  de  lentilles 
avec  ces  côtelettes  de  mouton  cuites  et  leur  assai- 
sonnement j si  le  coulis  se  trouve  trop  clair,  faites- 
le  réduire  sur  le  feu  yous  prenez  apres  une  terrine 
propre  à servir  sur  table , et  qui  souflre  le  feu  ^ vous- 
mettez  les  côtelettes  dedans,  avec  la  moitié  du  coulis 
et  couvrez  avec  de  la  mie  de  pain  grillée  d un  cote 5 
mettez  ensuite  votre  terrine  dans  le  four,  qu  elle 
bouille  pendant  une  heure  ^ quand  vous  etes  prêt  a 
servir,  mettez  dedans  le  reste  du  coulis. 

Cairé  de  mouton  au  persil. 

Coupez  proprement  un  carre  de  mouton , er 
levant  les  peaux  qui  se  trouvent  sur  les  filets  •,  pique? 
tout  le  carré  avec  du  persil  en  branche  et  bien  >ert 
faites-le  cuire  à la  broche  ^ lorsque  le  persil  est  biei 
sec,  vous  avez  dusain-doux  chaud etî’arrosez avec, 
vous  continuez  de  l’arroser  de  temps  en  temp. 
jusqu’à  ce  cjue  le  carré  soit  cuit;  mettez  un  peu  ddi 
jus  dans  une  casserole  avec  quelques  échalotes  ha 
chées,  sel,  gros  poivre.  Faites  chauffer  et  serve? 
dessous  le  carré. 

Carré  de  mouton  à la  Centi. 

• 

Appropriez  un  carré  de  mouton  en  levant  le 
peaux  qui  se  trouvent  sur  le  filet,  prenez  un  quarte 
ron  de  petit  lard  bien  entrelardé , deux  anchois  la 
vés , coupez-les  en  lardons  et  les  maniez  avec  un  pe 
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cIg  gros  poivre  , fieux  éclialotcs , persil , ciboule  liu- 
chés,  U U pende  laurier,  trois  ou  quatre  feuilles  de 
basilic  hachées  comme  eu  poudre,  trois  ou  quatre 
feuilles  d’estragon  aussi  hachées;  lardez  tout  le  filet 
avec  le  lard  elles  anchois  , mettez  le  carré  avec  tou- 
tes ces  fines  herbes  dans  une  casserole;  mouillez. 

I avec  un  verre  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon, 
faites  cuire  à petit  feu;  lorsqu’il  est  cuit,  dégraissez 
la  sauce  et  y mettez  gros  comme  une  noix  de  beurre 
ruauié  avec  une  pincée  de  farine  ; faites  lier  la  sauce 
sur  le  feu  et  la  servez  sur  le  carré. 

Carré  et  gigot  de  mouton  aux  concombres. 

Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié , que  vous  pa- 
rez proprement,  c’est-à-dire  levez  la  peau  et  les 
nerfs  qui  se  trouvent  sur  le  filet,  et  coupez  les  os  qui 
sont  au  bas  des  côtes;  piquez  le  dessus  du  filet  avec 
du  lard  fin  ; voifs  pouvez  aussi  le  mettre  à la  broche 
sans  être  piqué , mais  la  façon  eu  est  plus  commune; 
prenez  deux  ou  trois  concombres  que  vous  pelez, 
videz,  et  les  coupez  en  dés,  faites-les  mariner  pen- 
dant deux  heures  avec  une  petite  cuillerée  de  vinai- 
gre et  un  peu  de  sel  ; ensuite  vous  les  pressez  avec 
vos  mains  bien  lavées  pour  en  faire  sortir  toute  l’eau  , 
et  les  mettez  à mesure  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre , une  tranche  de  jambon  ; passez- 
les  sur  le  feu  en  les  retournant  souvent  avec  une 
cuiller,  jusqu’à  ce  qu’ils  commencent  à se  colorer  ; 
vous  y mettez  une  pincée  de  farine  et  les  mouillez 
moitié  jus  et  moitié  bouillon.  Si  vous  n’avez  point 
de  jus,  vous  les  colorez  davantage  en  les  passant; 
ifaites-les  cuire  à petit  feu  et  les  dégraissez  quand  ils 
6ont  cuits;  ajoutez-yun  peu  de  coulis  pour  le  lier, 
et  si  vous  n’avez  point  de  coulis , vous  y mettez  un 
peu  plus  de  farine  avant  de  les  mouiller;  votre  ra- 
goût étant  fini , vous  servez  sous  le  carré  de  mouton  : 
si  vous  voulez  servir  un  ragoût  de  filets  de  mouton 
aux  concombres,  vous  coupez  les  concombres  en 
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tranclies  bien  minces , et  les  faites  mariner  et  cuire 
delà  même  façon  que  ci-dessus-,  le  ragoût  ét^mt  fini 
de  bon  goût , vous  prenez  du  gigot  de  mouton  cuit 
à la  broche , que  l’on  a desservi  de  la  table  ; coùpez- 
le  en  filets  très-minces , meitez-le  chaufïèr  dans  le 
ragoût  sans  le  faire  bouillir-,  vous  faites  la  même 
chose  avec  les  restes  d’un  carré  et  d’une  épaule  d^ 
mouton,  et  même  toute  sorte  de  viandes  qui  ont 
été  cuites  à la  broche. 

Côtelettes  de  mouton  à la  poêle. 

Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié , coupez-le  par 
eûtes , et  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  bon  beurre  \ passez-les  sur  un  petit  feu  en  les 
retournant  de  temps  en  temps  jusqu’à  ce  qu’elles 
soient  tout-à-fait  cuites  5 retirez-les  de  la  casserole 
pour  les  égoutter  de  leur  graisse , vous  laisserez  envi- 
ron une  demi-cuillerée  à bouche  de  graisse  dans  la 
même  casserole  , et  y mettrez , avec  un  verre  de 
bouillon,  de  l’échalote  hachée,  sel  et  gros  poivre  5 
faites  bouillir  pour  détacher  ce  qui  tient  après  la 
casserole  , ensuite  vous  y mettez  les  côtelettes  avec 
trois  jaunes  d’oeufs  ; faites  lier  suç  le  feu  sans 
bouillir^  en  servant  raettez-y  un  peu  de  muscade 
avec  un  filet  de  vinaigre. 

' Côtelettes  de  mouton  au  gratin. 

Coupez  un  carré  de  mouton  en  côtelettes-,  mettez-- 
les  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  lard  fondu  1 
ou  du  beurre,  persil,  ciboule,  deux' échalotes , le- 
tout  haché,  passez-les  sur  le  feu  et  mouillez  avec 
du  bouillon  , assaisonné  de  sel , gros  poivre  5 faites-- 
les  cuire  àpetit  feu,- lorsqu’elles  sont  cuites,  dégraissez 
la  sauce  et  y mettez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  5 
prenez  le  plat  cpie  vous  devez  servir,  et  mettez-y 
par-tout  dans  le  fond,  ’e  l’épaisseur  d’un  petit  écu, 
un  petit  gratin  de  cette  façon  : prenez  une  poignée 
de  mie  de  pain  passée  à la  passoire,  que  vous 
mêlez  avec  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf , de  bon 
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beurre,  trois  jaunes  d’œufs , un  peu  de  persil,  ciboule 
bacUée  très-fin,  peu  de  sel  5 mettez  votre  plat  sur 
de  la  cendre  cliaude  jusqu’à  ce  que  votre  gratin  soit 
bien  attaché  après  le  plat  j é^outtez-eu  le  beurre  qu  il 
y a de  trop,  et  servez  dessus  votre  ragoût  de  côte- 
lettes. Vous  pouvez  servir  de  cette  façon  plusieurs 
sortes  de  ragoûts. 

Carré  do  mouton  à la  ravigote. 

Laissez  votre  carré  entier  si  vous  le  jugez  à pro- 
pos, sinon  vous  le  coupei’ez  en  côtelettes,  la  façon 
est  toujours  la  même  5 mettez-les  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  beurre,  passez-les  sur  le  feu  et  y 
mettez  une  pincée  de  farine,  mouillez-Ia  avec  du 
bouillon  J mettez-y  un  bouquet  de  persil , ciboule  , 
une  demi-gousse  d’ail,  deux  clous  de  girolle;  faites 
cuire  à petit  feu;  lorsque  la  sauce  est  dégraissée, 
mettez-en  sur  une  assiette,  délayez-la  avec  trois 
jaunes  d’œufs  et  des  herbes  à ravigote;  mettez 
cette  liaison  dans  la  casserole  ’oû  est  le  carVé  ou 
côtelettes,  faites-la  lier  sur  le  feu  sans  qu’elle 
bouille , dressez  votre  viande  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir,  et  la  sauce  par-dessus.  Les  her- 
bes à ravigote  sont  de  toutes  fournitures  de  sa- 
lade, cornme  cerfeuil , estragon , piraprenelle  , cres- 
son alénois,  civette;  vous  en  mettrez  de  chacune 
suivant  leur  force;  il  n’en  faut  en  tout  qu’une  do- 
ini-poignée  que  vous  faites  bôuillir  un  demi-quart 
d’heure  dans  l’eau,  retirez-les  à l’eau  fraîche, 
pressez-les  bien  dans  vos  mains,  et  les  pilez  trés-fiu. 
avant  que  de  les  mettre  dans  la  liaison. 

Côtelettes  de  mouton  à la  marinière. 

Coupez  un  carre  de  mouton  en  côtelettes,  que 
vous  appropriez  pour  qu’elles  soient  un  peu  courtes 
et  épaisses;  mettx^z-les  dans  une  casserole  avec  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf , de  beurre,  passez-les 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  un  peu  rissolées  , 
et  les  mouillez  avec  uu  verre  de  vin  blanc  et  autant 
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de  bouillon,  mettez-y  une  douzaine  de  peliis 
ognons  blancs,  faites-les  bouillir  à petit  feu  • une 
deini-lieure  apres  vous  y mettrez  un  rjuarteron  de 
petit  lard  avec  une  carotte,  un  panais,  le  tout 
coupe  en  filets  , une  petite  brandie  de  sariette  et  du 
persilhaclié,  peu  de  sel,  gros  poivre,  un  filet  de  vinai- 
gre ^ lorsque  les  côtelettes  sont  cuites  et  qu’il  rede 
peu  de  sauce , vous  dressez  les  côtelettes  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir,  les  ognons  autour,  et 
les  filets  de  racine  et  de  lard  sur  les  côtelettes. 

Haricot  de  mouton. 

Pour  faire  un  haricot  de  mouton  dans  le  goût 
bourgeois  , il  faut  couper  une  épaule  de  mouton  par 
morceaux  de  la  largeur  de  deux  doigts  et  un  peu  plus 
longs;  faites  un  roux  avec  peu  de  beurre  et  plein 
une  cuiller  à bouche  de  farine  , faites-le  roussir  sur 
un  jietit  feu  en  le  tournant  toujours  avec  une  cuiller 
jusqu’à  ce  cju’il  soit  d’une  couleur  de  cannelle  bien 
foncée  , ensuite  vous  y mettez  la  viande  et  la  passez 
cinq  ou  six  tours  sur  le  feu  eu  la  tournant  de  temps 
en  temps  ; après  vous  y mettrez  du  bouillon  ; si  vous 
n’en  avez  point , vous  y mettrez  environ  une  chopine 
d’eau  un  peu  chaude ,.mettez-en  peu  a la  fois,  pour 
que  le  roux  se  puisse  bien  délayer  , en  remuant  tou- 
jours avec  la  cuiller  jusqu’à  ce  que  vous  ayez  mis  le 
tout  ; assaisonnez  votre  viande  avec  du  sel  et  du 
poivre  , un  bouquet  de  persil , ciboule  , une  feuille 
de  laurier,  thym.,  basilic,  trois  clous  de  girofle, 
une  gousse  d’ail , faites  cuire  à petit  feu  ; à moitié  de 
la  cuisson,  penchez  votre  casserole  pour  ejue  la 
graisse  vienne  dessus;  ôtez-la  avec  une  cuiller  et 
n’en  laissez  que  le  moins  que  vous  pourrez.  Ayez 
des  navets  bien  ratissés  et  lavés,  c[ue  vous  coupez 
par  morceaux,  faites-les  cuire  dans  une  poile  avec 
du  sain-doux  , juqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  colorés, 
mettez-les  dans  la  viandfe;  faites-les  cuire  ensemble  ; 
les  navets  et  la  viande  étant  cuits  , ôtez  le  bouquet  ; 
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penchez  encore  la  casserole  pour  ôter  la  graisse  qui 
reste;  si  la  sauce  était  trop  longue,  il  faut  la  faire, 
réduire  sur  un  bon  feu,  jusqu’à  ce  qu’elle  ne  soit 
ni  trop  claire  ni  trop  liée,  c’est-à-dire  qu’elle  soit 
le  l’épaisseur  d’une  crème  double;  dressez  vos 
norceaux  de  viande  dans  le  fond  du  plat,  les  navets 
)ar-dessus^  arrosez  le  tout  avec  la  sauce. 

Epaule  de  mouton  en  ballon. 

Désossez-la  et  l’arrondissez , faites-la  tenir  à force 
e ficelle;  vous  la  mettrez  après  cuire  dans  une. 
lonne  braise,  comme  la  langue  de  bœuf,  p.  26,  bien 
ssaisonnée;  quand  elle  estœuite  et  bien  essuyée  de 
a graisse  , servcz-la  avec  le  même  ragoût  que  vous 
3rvez  au  gigot  et  au  carré. 

Epaules  de  mouton  de  dijjérentes  façons. 

Elle  se  met  à l’eau  , pour  lors  vous  la  laissez  dans 
)ii  naturel;  après  lui  avoir  cassé  les  os,  faites-la 
aire  avec  du  bouillon,  un  bouquet  garni  : quand 
l'ie  est  cuite,  dégraissez  le  bouillon  et  le  faites  ré- 
aire en  glace  ; remettez  dedans  l’épaule  pour  la 
acer,  mettez  après  un  peu  de  coulis  clair  pour  dé- 
cher ce  qui  reste  à la  casserole;  et  servez  cette 
uce  sous  l’épaule. 

Elle  se  sert  cuite  a la  broche  avec  sauce  à la  ci- 
aulette  , sauce  a 1 échalote  , ragoût  de  chicorée  , 
goût  de  laitue. 

Epaule  de  mouton  à la  turque. 

I Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  avec  du  bouil- 
In , un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  goùsse  d’ail, 
l:ux  clous  de  girofle  , une  feuille  de  laurier , thym  , 
(isilic  , deux  ognons , quelques  racines  , un  peu  de 
1 , poivre  ; quand  elle  est  cuite,  prenez  un  quarte- 
tn  de  riz  que  vous  lavez,  et  mettez  cuire  avec  le 
liuillon  de  la  cuisson  de  l’épaule  que  vous  passez 
tamis  sans  le  dégraisser  ; quand  le  riz  est  cuit  et 
en  épais,  mettez  1 épaulé  sur  le  plat  que  vous  de- 
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vez  servix',  coupez-la  dans  deux  ou  li’ois  endroits 
pour  y faire  entrer  du  riz  , couvrez  le  dessus  de  1 é- 
paule  avec  du  riz  , et  sur  le  riz  mettez  du  fromage  de 
Gruyère  râpé;  faites  prendre  couleur  sous  un. 
couvercle  de  tourtière^  avec  un  bon  feu  dessus; 
servez  avec  une  sauce  d un  coulis  clair. 


_ de  mouton  au  four. 

Lardez,  si  vous  voulez  , une  épaule  de  mouton 
1 1 L/M-irl  fi  nnp  tf>r- 
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petit  lard,  mettez  dans  le  fond  d une  ter- 
mortionnée  à la  grandeur  de  l’épaule  deux 

i 1 /ü-t  nv»/:»  nUm 


avec  .du  ^ 
rine  proportionnée 
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ou  trois  ognons  en  tranches,  un  panajs  et  une  ca- 
rotte coupés  en  zeste  , une  gousse  d ad  , deux  clou! 
de  eirofle  , une  demi-feuille  de  laurier , quelque: 
feuilles  de  basilic,  environ  un  bon  demi-setic 
d’eau , ou  du  bouillbn , pour  le  mieux , sel , poivre- 
si  l’épaule  est  lardée  de  petitlard  vousy.mettez  moin 

de  sel;  mettez  l’épaule  dessus,  et  It;  faites  cuir 
au  four;  quand  elle  sera  cuite  , vous  en  passerez  1 
sauce  au  tamis,  et  en  presserez  fort  les  legunu 
pour  qu’ils  fassent  une  petite  puree  claire  pour  i£ 
la  sauce  , dégraissez  cette  sauce  et  la  servez  sur  1 1 

paule.  ,771 

Épaule  de  mouton  à la  Sainte- Ménehould. 

Faites  cuire"  une  épaule  de  niouton  avec  un  pf 
de  bouillon,  un  bouquet  de  pen-s.l , 
sousse  d’ail , trois  clous  de  girofle  , une 
laurier  , thym  , basilic , ognons  , racines , sel , po 
vre;  quand  elle  est  cuite,  vous  1 otei  de  sa  cuissi 

et  l’égouttez  , dressezda  sur  le  plat  que  vous  dev 

servir , mettez  dessus  une  sauce  bien  lee , q, 
vous  faites  en  prenant  deux  cuillerées  de  coulis  q, 
;^s  mettez  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
beurre  manié  de  farine  ; trois  )aunes  d œufs,  ail 
la  lier  sur  le  feu  et  la  versez  sur  1 épaulé  , pat . 
la  de  mie  de  pain  , arrosez  doucement  la  m. 
pain  avec  du  dégtaissis  de  la  cuisson  de  1 epa 
faites  prendre  couleur  avec  un  couvercle  de  tr 
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tièrQ  avec  un  peu  de  feu  dessus^  ensuite  vous  égout- 
tez la  graisse  qui  est  dans  le  plat:  essuyez  bien  les 
bordg  et  servez  dessous  une  sauce  claire  à l’écha- 
lote^ ou  simplement  un  pende  jus  avec  du  sel  et 
gros  poivre.  Si  vous  n’avez  point  de  coulis  pour  la 
sauce  que  vous  mettez  sur  l’épaule , prenez  de  la 
cuisson  que  vous  dégraissez,  et  mettez  un  peu  de 
farine  avec  le  beurre. 

Hachis  de  mouton  couvert. 

Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  à la  broche  7 
hachez  très-fin  trois  ou  quatre  oguons  avec  deux 
échalotes,  passcz-les  sur  le  feu  avec  un  morceau  de 
beurre  , jusqu’à  ce.  qu’ils  commencent  à prendre 
couleur  , ensuite  vous  y mettrez  une  bonne  pincée 
le  farine  que  vous  remuerez  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
1 une  belle  couleur  dorée  5 mouillez  avec  deux  verres 
le  bon  bouillon  , ajoutez-y  une  pincétî  de  persil 
laché  ^ faites  bouillir  à petit  feu  pendant  une  demi- 
leurc  ; après  vojLis  prendrez  l’épaule  qui  est  cuite  à 
la  broche,  levez-en  toute  la  chair  sans  toucher  à la 
i)cau  et  à tout  le  dessus,  parce  qu’il  faut  qu’elle  pa- 
aisse  entière  ; prenez  la  chair  que  vous  avez  enle- 
i ée,  hachez-la  très-fin  et  la  mettez  avec  l’ognon  j 
aites  chauffe^  sans  bouillir,  assaisonnez  de  sel, 
;ros  poivre  , arrosez  le  dessus  de  l’épaule  avec  de  la 
raisse  ou  du  beurre,  panez  avec  de  la  mie  de  pain, 
aites  prendre  une  belle  couleur  dorée  sous  un  cou- 
ercle  de  tourtière  ^ avec  du  feu  dessus,  dressez  le 
achis  dans  le  plat,  et  le  cachez  avec  l’épaule. 

Saucisson  d une  épaule  de  mouton. 

Désossez  entièrement  une  épaule  de  mouton,  éten- 
ez-Ia  le  plus  que  vous  pourrez  „ mettez  dessus  une 
ircede  godiveau  de  l’épaisseur  d’un  petit  écu,  et 
ur  cette  farce  , arrangez  des  cornichons  et  du  jam- 
on  coupés  en  filets  • remettez  un  peu  de  farce  des- 
is  , seulement  pour  les  faire  tenir;  roulez  l’épaule 
t l’enveloppez  bien  serrée  dans  un  linge  et  la  faites 
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cuire  avec  un  peu  de  bouillon , un  bouquet  de  per- 
sil , ciboule , gousse  d’ail , trois  clous  de  girolle  , 
ognons  , carottes  , panais  , sel,  poivre  ; la  cuisson 
faite,  dégraissez  la  sauce  et  la  passez  au  tarais^ 
faites-la  réduire  si  elle  est  trop  longue*,  mettez-j 
une  cuillerée  de  coulis  pour  la  lier;  servez  sur  l é- 
paule. 

Du  bout  saigneux  du  mouton  ou  collet. 

Faites-le  cuire  à la  braise  faite  avec  du  bouillon  , 
sel , poivre  , un  bouquet  garni  5 quand  il  est  bien 
cuit , vous  pouvez  servir  avec 

Ragoût  de  navets , — r'agoût  de  concombres  , 
ragoût  de  céleri  j — ragoût  de  passe-pieri  e. 
Sauce  hachée , — sauce  a l anglaise  , sauce  a la 
ravigote. 

Quand  il  est  fendu  , il  se  met  dans  le  pot  ^ âpre, 
qu’il  est  cuit,  mettez-lè  sur  le  gril  avec  la  graissr. 
du  pot,  persil,  ciboule  hachés,  sel,  poivre,  panez  d'i 
xnie  de  pain,  et  servez  dessous  une  sauce  au  vei  jus 

De  la  poitrine  de  mouton  de  plusieurs  façons . 

Elle  est  aussi  bonne  dans  le  pot  que  le  bout  sa 
gneux  , et  se  fait  griller  de  même  5 vous  la  faitc^ 
aussi  cuire  à la  braise  , entière  ou  cOupéepar  moi 
ceaux  , et  la  servez-avec  un  ragoût  de  navets  ; 1 o 
en  fait  aussi  un  hochepot.  Voy.  Queue  de  bœuf  a 
hochepot  J p.  3i. 

Du  filet  de  mouton  en  brezolle. 

Vous  prenez  un  filet  de  mouton  entier  que  voi 
parez  de  toutes  ses  filandres  et  le  coupez  mince 
mettez'le  après  dans  une  casserole  , lit  par 
persil,  ciboule,  champignons,  une  pointe  dail, 
tout  haché  ; du  lard  fondu  , sel,  gros  poivre , et 
faites  cuire  à la  braise  à très-petit  feu;  quand  il  e 
cuit , vous  le  dégraissez  et  détachez  les  filets  ; ajo 
leï  un  peu  de  coulis  dans  la  sauce  , et  servez. 
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Filet  de  mouton  en  paupiettes. 

Pour  faire  les  paupiettes , vous  prenez  un  filet 
entier  que  \ous  coupez  apres  en  tranches  de  toute  sa 
largeur  j aplatissez-les  et  mettez  dessus  une  bonne 
faice  faite  avec  blanc  de  volaille  cuite,  graisse  de 
bœuf  blanchie , persil,  ciboule,  champignons  ha- 
chés, sel,  poivre,  quatre  jaunes  d’œufsj  roulez  vos 
Daupiettes  elles  faites  cuire  à la  broche,  envelop- 
pées de  lard  et  de  papier  ,•  quand  elles  sont  cuites  , 
servez  dessous  une  bonne  sauce. 

Vous  pouvez  aussi  servir  le  filet  en  fricandeau  au 
laturel , ou  avec  un  ragoût  de  chicorée  ou  de  laitue. 

Langues  de  mouton  de  di^érentes J^açons . 

Après  l’avoir  fait  cuire  dans  l’eau  , vous  la  servez 
communément  grillée  ,•  pour  lors  vous  ôtez  la  peau 
étendez  à moitié,*  faites-Ia  tremper  avec  delà  graisse 
lu  pot,  ou  pour  le  mieux  avec  de  l’huile  fine, 
jersil,  ciboule,  champignons,  une  pointe  d’ail,  le 
out  haché,  sel , poivre,  panez-la  et  la  faites  griller, 
et  servez  après  avec  une  sauce  au  verjus. 

Langues  de  mouton  en  papillotes. 

Après  qu’elles  sont  cuites  dans  l’eau  et  nettovées 
te^  leur  peau,  faites-les  mariner,  avec  sel,  gros 
)Oivre , persil,  ciboule  , champignons  , une  pointe 

ail , le  tout  haché,  la  moitié  d’un  citron  coupé  eu 
ranches,  huile  fine  ; mettez  chaque  moitié  de  la 
angueavec  l’assaisonnement  dans  du  papier  blanc 
t trotté  d’huile,  avec  bardes  de  lard  dessus  et 
essous  5 pliez  le  papier  tout  autour  pour  que  rien 
le  sorte  5 faites-les  cuire  à très-petit  feu  , et  servez 
vec  le  papier. 

Langues  de  mouton  a la  hroclie. 

Prenez  quatre  langues  que  vous  faites  cuire  dans 
ei  eau  avec  du  sel,  un  ognon  piqué  de  deux  clous 
e giroile,  une  carotte  et  un  panais  ; quand  elles 
ont  presque  cuites,  ôtez-en  la  peau  et  les  lardez  en 
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îinvcrs  avec  du  gros  lard  : pour  le  mieux,  si 
vous  voulez  , à la  place  de  gros  lard,  vous  piquerez 
tout  le  dessus  avec  du  petit  lard  \ embrocbez-les 
dans  un  liatelet  et  les  al  tachez  à la  broche  envelo[> 
yées  avec  du  papier  qqe  vous  graissez  ; quand  elles 
sci’ont  cuites  de  belle  couleur,  servez-les  avec  une 
sauce  faite  de  cette  façon  : mettez  dans  une  casserole 
trois  cuillerées  de  jus,  deux  cuillerées  de  verjus, 
un  petit  morceau  de  beurre  manié  de  farine,  sel, 
gros  poivre.’,  faites  lier  sur  le  feu  et  servez  sous 
les  langues-,  si  vous  les  achetez  chez  la  tripièi'e,  ne 
les  prenez  point  tropeuites;  vous  leur  ferezpi endre 
du  goût  avec  un  peu  de  bouillon  , sel , poivre,  une 
demi-gousse  d’ail  et  une  échalote , avant  que  de  les 
préparer  comme  les  précédentes. 

Langues  de  mouton  à la  flamande. 

Prenez  deux  ou  trois  ognons  que  vous  coupez  en 
tranches,  passez-les  sur  le  feu  avec  du  beurre  jus-- 
cpa’à  ce  qu’ils  commencent  à se  colorer  ^ mettez-y 
une  pincée  de  farine  , et  mouillez  avec  un  verre  de  ■ 
v-in  blanc,  un  demi-verre  de  jus;  mettez-y  aussK 
des  champignons,  deux  échalotes,  persil  , ciboule., 
le  tout  haché  très-fin,  sel , gros  poivre  , une  pointe: 
de  vinaigre;  faites  bouillir  le  tout  ensemble,  m i 
demi-quart  d’heuie  ; ayez  trois  langues  de  mouioi  i 
cuites  à l’eau  , que  vous  épluchez,  et  les  fendez  ci 
deux  sans  les  séparer  , metlez-les  dans  la  saiice  pou  i 
les  faire  bouillir  ensemble  jusqu’à  ce  qu’elles  aien 
pvris  goût  et  qu’il  reste  peu  de  sauce  ; servez. 

Langues  de  mouton  à la  poêle. 

Epluchez  trois  langues  de  mouton  , après  les  avor 
fait  cuire  à l’eau  , fendez-les  par  la  moitié  sans  le. 
séparer,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  de  bo 
bouillon  , deux  cuillerées  de  coulis , ou  deux  cuilh 
léés  à bouche  de  chapelure  de  pain  dans  un  peu  d 
bouillon,  faites  bouillir  un  instant  et  le  pa.ssez  a, 
travers  d’un  tamis  en  le  pressant  avec  une  cuiller: 
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'i  cette  façon  peut  servir  pour  beaucoup  de  ragoûts 
bourgeois  où  l’on  veut  éviter  la  dépense  et  la  peine 

Ide  faire  un  coulis  -,  après  avoir  n)is  votre  coulis  , 
vous  y mettez  aussi  un  verre  de  vin  blanc  , persil , 
ciboule , une  pointe  d’ail , des  champignons  , le  tout 
( haché  très-fin  , un  petit  morceau  de  beurre,  sel , gros 
: poivre  ,,  faites  bouillir  pendant  une  demi-heure,  jus- 
qu’à ce  que  la  sauce  ne  soit  ni  trop  liée  ni  trop  claire. 

Langues  de  mouton  à la  gasconne. 

‘ Coupez  par  filets  trois  langues  de  mouton  cui:es 
I à l’eau  , ayez  un  plat  qui  aille  au  feu  ^ mettez  dans  le 
1 fond  un  peu  de  coulis  avec  persil , ciboule,  nue 
1 demi-gousse  d’ail,  des  champignons,  le  touthach(i 
1 très-fin,  sel,  gros  poivre,  arrangez  dessus  les  fileis 
j des  langues,  et  les  assaisonnez  dessus  comme  des- 
[f  sous , couvrez  tout  le  dessus  avec  de  la  mie  de  pain  , 
j et  sur  la  mie  de  pain  vous  mettez  par-tout  de  pe- 
i!  tits  morceaux  de  beurre  , gros  comme  des  pois  , ce 
,iqui  nourrira  votre  ragoût  et  empêchera  la  mie  de 
il  pain  de  noircir  à la  chaleur  du  feu  5 mettez  le  plat 
1 sur  un  petit  feu , couvrez-Ie  avec  un  couvercle  de 
t tourtière  et  du  feu  dessus;  quand  il  sera  de  belle 
) couleur  , servez  à courte  sauce. 

Langues  de  mouton  au  gratin. 

f Faites-les  cuire  avec  un  peu  de  bouillon,  u» 

I demi-verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de  persil,  ci- 
' boule  , une  demi-feuille  de  laurier , un  peu  de  thym, 
«basilic,  une  demi-gousse  d’ail,  deux  clous  de  gi- 

Îrofle,  sel,  gros  poivre  ; faites-les  bouillir  pendant 
une  demi-heure  à très-petit  feu  , ajoutez-y  un  peu 
de  coulis  : pour  le  gratin  , prenez  un  plat  qui  aille 
au  feu  , mettez-y  dans  le  fond  une  farce  de  l’épais- 
seur d’un  écu,  faite  avec  de  la  mie  de  pain,  un 
morceau  de  beurre  ou  de  lard  râpé,  deux  jaunes 
!d  oeufs  crus,  persil,  ciboule  hachés,  un  peu  de 
coulis  ou  une  cuillerée  à bouche  de  bouillon , sel , 
gros  poivre;  mêlez  le  tout,  et  mettez  le  plat  sur 


Cuisinière 

la  cendre. cliaïule  jusqu’à  ce  que  la  farce  se  soîtatta- 
,cliée,  ensuite  vous  en  égoutterez  le  beurre  j servez 
dessus  les  langues  avec  leur  sauee. 

Langues  de  mouton  à la  Sainte-Méneliould. 

Après  qu’elles  sont  cuites  à l’eau  vous  les  éplu- 
cbez  et  fendez  en  deux  sans  les  séparer,  et  les 
mettez  prendre  goût  en  les  faisant  bouillir  p»endant 
line  demi-beure  avec  un  demi-seiier  de  lait,  un 
morceau  de  beurre  , persil , ciboule , une  gousse 
d’ail,  deux  échalotes,  le  tout  entier.,  deux  clous  de 
.girofle,  sel,  gros  poivre  , ensuite  vous  ôtez  les  fines 
herbes  et  prenez  le  plus  gras  de  la  cuisson  des  Jan- 
^gues  pour  les  tremper  dedans  ; panez-les  de  mie  de 
pain  5 faitcs-les  griller  de  belle  couleur  et  les  servez 
avec  une  sauce  piquante  faite  de  cette  façon  : mettez 
dans  une  casserole  des  zestes  de  racines,  ognons  , 
une  demi-feuille  de  laurier  , thym  , basilic , une 
demi-gousse  d’ail , un  morceau  de  beurre  , passez- 
Jes  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  commencent  à prendre 
nu  peu  de  couleur , ensuite  vous  y mettez  une  pincée 
de  farine  mouillée  aveÆ  un  peu  de  bouillon  , une 
cuillerée  à bouche  de  vinaigre , sel  , poivre  ; faites 
l)Ouiliir  la  sauce  pendant  un  cpiart  d heure , degrais- 
sez-la  et  la  passez  au  tamis  ; cette  sauce  peut  vous 
servir  pour  toute  sorte  d entrées  de  broches  et 
grillées  qui  ont  besoin  d etre  relevees. 

Langues  de  mouton  a la  cuisinière . 

Après  les  avoir  faifgriller,  comme  il  est  dit  à l’ar-- 
iticle  des  Langues  de  mouton  , mettez  dans  une  cas-- 
serole  gros  comme  un  petit  oeuf  de  bon  beurre,  deux, 
jaûnes  d’oeufs  crus,  deux  cuillerées  de  verjus,  uni 
peu  de  bouillon  , sel , poivre  , muscades  •,  tournez-lai 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  quelle  soit  liée  comme  une 
sauce  blanche  : servez  sous  les  langues. 

Pieds  de  mouton  a la  poulette. 

Après  les  avoir  bien  lait  cuire  dans  de  1 eau , peu- 
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1 danf  cinqlieurcsjl  faut ‘les  éplucher  de  ce  qui  resie' 
] de  poil;  égouitez-les,  et  ôtez  les  o5  des jaôibes , 
faites  réduire  quelques  cuillerées  de  coulis  blanc, 
j avec  dës  champignons  auparavant , passez  au  beurre^r- 
mettez-y  une  liaison  de  trois  Jaunes  d’œufs,  trois 
quarterons  de  beurre  frais,  du  persil  haché  et 
blanchi , un  jus  de  citron  ; Jetez  les  pieds  de  mouton 
; dans  celle  sauce,  servez  de. suite. 

Pieds  de  mouton  à la  Sainte- Ménehould. 

Quand  ils  sont  cuits  dans  l’eau , vous  leur  ôtez  les 
J gros  os  et  les  laissez  entiers  ; inettez-les  après  dans 
; une  casscx’ole  avec  un  bon  morceau  de  beurre  , per- 
I sil  , ciboule  , une  pointe  d ail , le  tout  hache  , sel , 

] poivre  ; faites-les  cuire  Jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  presque 
il  plus  de  sauce  ; sur  la  fin  remuez-les  , crainte  qu’ils 
3 ne  s’attachent  : quand  ils  sont  refroidis , trempez-les 
ç dans  le  restant  de  la  sauce  et  les  panez  de  mie  de 
^ pain  ; faites-les  griller  , et  les  servez  à sec  avec  une 
1 sauce  piquante  et  claire. 

Pieds  de  mouton  farcis. 

Ayez  une  douzaine  de  pieds  de  moutons  cuits  à 
^ l’eau  , mettez-les  dans  un  peu  de  bouillon,  avec  du 
f Sel , poivre  , une  feuille  de  laurier , thym  , basilic  , 
t une  gousse  d’ail , faites-les  mijoter  pendant  une 
( demi-heure,  retîrez-lcs  et  les  désossez  le  plus  que 
fl  vous  pourrez,  -et  à la  place  des  os  , vous  y ferez  en- 
trer  une  farce  de  cette  façon  ; hachez  un  petit  mor- 
. ceau  de  viande  cuite  , avec  autant  de  graisse  de 
I boeuf,  un  peu  de  mîe  de  pain  desséchée  avec  du  lait, 
assaisonnez  de  sel , poivre  , persil , ciboule  hachée, 
lié  de  trois  Jaunes  d’œufs  ; après  qu’ils  seront  farcis  , 
si  vous  voulez  les  frire  , trempez-les  dans  de  l’œuf 
! battu  et  les  panez  de  mie  de  pain  ; faites-les  frire  de 
belle  couleur;  servez  sortant  de  la  poile  : si  vous  vou- 
lez les  servir  sans  être  frits,  vous  les  trempez  dans  du 
beurre  chaud,  panez-les  de  mie  de  pain  ; vous  pouvez 
les  faire  griller  ou  leur  faire  prendre  couleur  sur  le' 
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pial  que  vous  devezservir,  avec  un  couvercle  de  tour- 
tière et  du  feu  dessus,  égoultez-en  la  graisse,  s’il  y en 
a , servez  les  Lords  du  plat  Lien  essuyés.  L’oii  peut 
y mettre  une  sauce  d’uu  jus  clair  si  l’on  veut. 

Pieds  de  mouton  à l'anglaise. 

Prenez  une  douzaine  de  pieds  de  mouton  cuits  k 
l’eau  , mettcz-les  dans  une  casserole  avec  du  bouil- 
lon , uue  cuillerée  de  verjus  , sel , poivre  , quebjues 
tranches  d’ognons  , une  gousse  d’ail,  une  racine 
coupée  en  zeste  , faites-les  bouillir  une  demi-heure 
pour  prendre  du  goût  5 quand  ils  seront  bien  cuits, 
metiez-les  égoutter,  ôiez-en  les  os , et  à la  place 
vous  avez  autant  de  mie  de  pain  coupée  de  la  lon- 
gueur,et  grosseur  de  ces  os  5 faites-les  frire  en  les 
jMssant  sur  le  feu  avec  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils 
soi(;nt  d’une  belle  couleur  dorée,  niettez-en  un  mor- 
ceau dans  chaque  pied  pour  imiter  i’os  que  vous  avez 
ôté  , dressez-les  sur  le  plat  que  vous  devez  servir, 
mettez  dessus  une  sauce  piquante,  qui  est  la  première 
que  vous  trouverez  à l’article  des  Sauces,  p.  245. 

Pieds  de  mouton  de  dij^érentes  façons: 

Il  faut  toujours  faire  cuire  les  pieds  de  mouton  dans 
l’eau  pour  quelque  ragoût  que  vous  vouliez  faire  j 
quand  ils  sont  cuits,  vous  ôtez  l’os  de  la  janobe  et 
laissez  le  pied  entier  5 si  vous  voulez  les  servir  avec 
une  sauce,  après  les  avoir  épluchés  de  ce  qui  reste 
de  poil , mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  , du  bouillon  , un  bouquet  de  toutes 
sortes  de  fines  herbes  , sel , poivre  5 faites-les  bouil- 
lir à petit  feu  pendant  une  demi-heure  ; lorsqu’ils 
auront  pris  assez  de  goût , i ;ctirez-les  sur  un  linge 
propre  pour  les  essuyer  de  leur  graisse  , dressez-les 
sur  le  plat  que  vous  devez  servir  5 mettez  par-d,e.ssus 
telle  sauce  que  vous  jugerez  à propos,  comme  à la 
hollandaise  , à l’espagnole  , hachés , et  autres  que 
vous  trouverez  à l’article  des  Sauces,  p.  245* 
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O 

Piods  de  moiUon  en  surtcnit. 

\ Après  les  avoir  fait  cuire  comme  ci-dessus,  vous 
".prenez  le  plat  cjue  vous  devez  servir,  tjui  doit  ailer 
au  feu  , mettez  par-tout  dans  le  fond  une  farce  de 
viande  telle  que  vous  l’aurez  , pourvu  quelle  soit 
: bonne  et  assaisonnée  de  bon  goût;  arrangez  les 
pieds  sur  celte  farce,  couvrez  - les  avec  de  la 
imème  farce  , unissez  le  dessus  avec  un  couteau 
tjtreinpé  dans  de  l’œuf  battu  , panez  avec  de  la  mû; 
'de  pain  ; mettez  votre  plat  sur  un  petit  feu  , et  le 
ij  couvrez  avec  un  couvercle  de  tourtière  , et  du  feu 
1 dessus  jusqu’à  ce  qu’il  soit  d’une  Ixdle  couleur  do- 
jrée,  cgoutlez-en  la  graisse  , et  servez  dans  le  fond 
(une  sauce  claire,  piquante,  qui  est  la  première  que 
f vous  trouverez  à l’article  des  Sauces,  p.  a/p. 

Pieds  de  mouton  aux  concombres , en  fricassée 
de  poulets. 

Vous  coupez  chaque  pied  en  trois  morceaux  ; 
Tj  après  les  avoir  fait  cuire  à l’eau  et  bien  épluchés  , 

Imettez-les  dans  une  casserole  avec  autant  de  con- 
combres coupés  en  gros  dés,  que  vous  aurez  l’ait 
mariner  pendant  une  heure  , avec  une  cuillerée  de 
vinaigre  et  Un  peu  de  sel;  pressez-îes  bien  dans  les 
mains  pour  en  faire  sortir  toute  l’eau  , mettez-y  un 
morceau  de  beurre  , un  bouquet  de  persil , ciboule  , 
une  gousse  d’ail , une  demi-feuille  de  laurier  , deux 
clous  de  girolle  , passez  le  tout  ensemble  sur  le  feu  , 
;|  et  y mettez  après  une  pincée  de  farine  , mouillé^e 
4 avec  du  bouillon  ; laissez  bouillir  à petit  feu  jusepi’ii 
ce  que  les  concombres  soient  cuits-,  et  qu’il  n’y  ait 
presque  plus  de  sauce,  niettez-y  une  liaison  ele  trois 
: jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  ; faites  Her 
! la  sauce  sur  le  feu  sans  cpa’elle  bouille  , crainte 
I qu’elle  ne  tourne  ; avant  que  de  servir,  goûtez  s’il 
( y a assez  de  sel  et  de  vinaigre  , ajoulez-y  un  peu  de 
\ eros  noivre. 
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T?,  • 1 ào  mouton  au  hasilic. 

A cil  ttîS-J(_‘S  CUJj't;  COriiUlP  il  #iof  /lit  " i 

-OUCO..  de  plusieurs  fa;::,;!  d-dev'a^r 

le?  frirt  à ' P»™  i f»iles- 

les  Inre  dans  du  sam-doux  jusqu  a ce  qu’ils  soient 

persil  h et  les  servez  garnis  de 

persil  il, 1.  Les  pieds  farcis  se  font  de  la  même  fa- 
çon, a cette  diHérence  que,  quand  ils  sont  froids, 

liee  avec  de  1 œuf,  et  les  trempez  ensuite  dans  de 

pté:ete.‘^* 


Pieds  de  mouton  à la  sauce  Rohert. 

Prenez  de  l’ognon  que  vous  coupez  en  filets 
mettez-le  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre,  fattes-le  cuire  à moitié,  mettez-y  ensuite 
les  pieds  de  mouton  coupés  en  trois  et  bien  éplu- 
chés , mouillez  avec  du  bouillon  , un  peu  de  coulis 
as^isonné  de  sel , poivre  5 quand  votre  ragoût  est 
cuit , mettez-y  de  la  moutarde , un  filet  de  vinaigre, 
et  servez  à courte  sauce.  ° ’ 


Des  l'ognons  de  mouton  : comment  les  servir. 

Ils  se  font  cuire  sur  le  gi’il,  il  faut  les  ouvrii’  par 
le  milieu  , et  leur  passer  au  travers  une  petite  bro- 
chette ,assaisonnez-les  de  sel,  poivre  5 quand  ils 
sont  cuits  , vous  mettez  dessous  une  sauce  à l’é- 
chalote 5 vous  pouvez  les  servir  comme  les  rognons 
de  cochons  , page  go. 

Les  rognons  extérieurs  , appelés  animelles  , se 
servent  pour  entremets  ,•  ôtez  la  peau  , coupez-les 
en  tranches  , et  les  faites  mariner  avec  sel , poivre,, 
ins  de  citron,  essuyez-les  après,  et  les  fariuez3  faites- 
les  frire , et  servez  garnis  de  persil  frit.  ‘ 

De  la  queue  de  mouton. 

Elle  se  sert  cuite  à la  braise  , comme  la  langue  de 
bœuf,  page  26. 


I 
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I Queues  de  luouton  de  plusieui's  façons. 

' Vous  prenez  cinq  ou  six  queues  de  mouton  j après 
les  avoir  fait  cuire  dans  une  petite  braise  qui  est 
( composée  de  bouillon  , deux-  ognous  et  deux  ra- 
il cinés,  un  bouquet  de  fines  herbes,  sel,  poivre, 
r faites-les  cuire  trois  ou  quatre  heures  5 quand  elles 
i sont  cuites  de  cette  façon  , elles  peuvent  vous  servir 
à diflférens  changemens  5 si  vous  voulez  les  mettre 
sur  le  gril , quand  elles  sont  froides  , trempez-lcs 
I dans  deux  oeufs  battus  comme  pour  une  omelette,  pa- 
nez^les  ensuite  avec  de  la  mie  de  pain  ; quand  elles 
a sont  toutes  panées,  trempez-les  après  dans  de  l’huile 
i fine  , ou  de  la  graisse  du  derrière  du  pot , qu’elle 
j soit  tiède  5 repanez-les  une  seconde  fois,  et  les  met- 
tcz  griller  à petit  feu  ; ayez  soin  de  les  arroser  sur 
j le  gril-,  avec  le  reste  de  l’huile  ou  graisse  5 quand 
il  elles  sont  grillées  de  belle  couleur  , servez-îes  à sec 
) ou  avec  une  petite  sauce  claire  à l’échalote, 
j Si  c’est  pour  les-  servir  frites  , quand  elles  sont 
i cuites  et  refroidies  , comme  il  est  dit  ci-dessus  , pa- 
;■  ncz-les  simplement  dans  des  œufs  battus  , trempez- 

)les  de  mre  de  pain  , et  les  faites  fiire  de  belle  cou- 
leur , servez-les  avec  du  persil  frit. 

Etant  cuites’à  la  braise,  elles  se  servent  avec  un 
ij  coulis  de  leniilles  et  petit  lard  , ou  un  ragoût  dé 
( choux  et  petit  lard. 

('I  Vous  pouvez  aussi  les  mettre  au  parmesan  ,-  pour 
‘lors  il  faut  très-peu  de  sel  dans  la  braise  j vous  pre- 
Inez  le  plat  que  vous  devez  servir,  mettez  dans  le 
ilfond  un  peu  de  coulis  et  du  parmesan  râpé,  arran- 
igez  les  queues  de  mouton  dessus  , mettez  sur  les 
jqueues  un  peu  de  sauce  et  du  parmesan  ; il  faut  les 
■(faire  mijoter  un  quart  dMieure  sur  le  feu,  et  passer 
la  pelle  rouge  par-dessus  pour  les  glacer  5 servez  de 
libelle  couleur  à courte  sauce. 

Queues  de  mouton  au  riz. 

*1  Ayez  cinq  belles  queues  de  mouton  , metlez-les- 
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cuire  avec  du  Louiîlon  , un  bouquet  de  persil  , cî- 
J boule , deux  clous  de  girolle , une  demi-gousse  d’ail 

I une  demi-feuille  de  laurier  , thym  , basilic  , sel  ’ 

i poivre  , faites-les  cuire  à petit  feu  , et  les  retirez 

I CTJsuite  de  leur  braise  pour  les  mettre  égoutter  et 

\ refroidir  5 prenez  environ  six  onces  de  riz  bien 

épluché  , que  vous  lavez  plusieurs  fois  à l’eau  tiède  j 
en  le  frottant  avec  les  mains,  mettcz-le  dans  une 
^ petite  marmite  avec  le  bouillon  qui  vous  a servi  à 

^ faire  cuire  les  queu>es  , passez-le  au  tamis  sans  le 

dégraisser,  et  s il  n y en  avait  point  assez  , vous  en 
mettriez  un  peu  d’autre  faites  cuire  le  rijz  à petit 
feu  ; il  faut  qu  il  reste  bien  épais  sans  être  trop  cuit  ; 
t quand  il  sera  à moitié  froid,  vous  couvrirez  le  fond 

du  plat  que  vous  devez  servir  avec  un  peu  de  riz  , 
i errrangez  les  queues  dessus  sans  qu’elles  se  touchent, 

; couvrezdes  toutes  avec  le  restant  du  nz , en  leur 

: conservant  à chacune  leur  forme  de  queue  ,*  dorez 

un  peu  le  dessus  avec  de  Toeuf  battu,  mettez  le  plat 
' sur  on  peu  de  cendre  chaude  et  uij  couvercle  de 

tounicie  couvert  d’un  bon  feu  5 laissez-les  jusqu’à 
ce  qu’elles  soient  d’iiue  belle  couleur  dorée , et  que 
le  riz  soit  en  croûte  5 alors  vous  penchez  un  peu  le 
plat  pour  en  égoutter  la  graisse  j essuyez  les'bords 
et  servez. 

Queues  de  mouton  aujs  choux  à la  bourgeoise. 

: Faites  cuire  cinq  ou  six  queues  de  mouton  dans 

une  petite  braise  légère  , faite  avec  un  peu  de  boiiih 
Ion  , peu  de  sel  , poivre,  un  bouquet  de  persil  , cii- 
l)onle  , deux  clous  de  girofle,  une  demi -gousse 
d’ail  J faites  blanchir  un  quart  d’heure  à l’eau  bouil- 
I laute  la  moitié  d’un  gros  chou,  relircz-Ie  à l’eau 

•;  fVaiehe  et  le  pressez , ôtez-en  le  trognon  , hachez  le 

j Hiou  5 coupez  en  petits  dés  un  quarteron  de  petit 

i : Im'd  ou  une  demi-livre,  mettez-le  avec  les  choux 

dans  un  petit  roux  fait  avec  une  bonne  pincée  de 
farine  et  de  beurre,  passez -les  ensemble  et  les 


■ 
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. mouillez  avec  un  peu  de  bouillon  sans  sel , laissez  ^ 
il  cuire  une  heure  à petit  feu  jusrpi’.à  ce  que  le  chou  et 
kl  le  lard  soient  bien  cuits  elle  ragoût  bien  lié  ; mettez 
t;  égoutter  les  queues,  essuyez-les  avec  un  linge,  dres- 
sez-les  dans  le  plat  un  peu  distanciées  les  unes  des 
1 autres 5 couvrez  chaque  queue  avec  du  ragoût  : ser- 
vez bien  chaud. 

, . vvvwvvv'\vvvvvvv\vvi(%vvi^vviAvvv^vtvvvvvirvvvvv%/vtvt^/%'vVVVVVV%Vvv\vvv>vv^ 

CHAPITRE  V. 


nu  VEAU. 

'T.e  veau  est  d’une  grande  utilité  en  cuisine,  il 
ifournit  de  quoi  diversiiicr  une  table  j voici  les  par- 
.^lies  dont  nous  faisons  usage  , la  tète  , la  cervelle, 
les  yeux  , les  oreilles  , la  langue  , la  fressure  qui 
(Comprend  le  mou  , le  cœur  et  le  foie  ; la  fraise  , les 

f)ieds , les  ris  y la  longe  avec  le  casi,  la  rouelle  avec 
e jarret,  l’épaule  , le  collet,  la  poitrine,  le  tendon  , 
lia  queue  y les  filets,  les  roguons,  la  moülle  dite 
,)  amourette. 


! De  la  tête  de  veau  ; comment  l'acccvnrnoder. 

*1  Après  lui  avoir  ôté  ses  mâchoires,  faites4a  dé- 
gorger une  nuit  entière  dans  l’eau;  ensuite  vous  la 
liai  tes  blanchir  et  cuire  avec  une  eau  blanche  : dé^ 
ilayez  dans  une  marmite  une  poignée  de  farine,  faites 
bouillir  cette  eau  avant  que  de  mettre  la  tète  de«- 
:dans,  assaisonnez-la  de  sel  , poivre,  un  gros  bou- 
quet garni , deux  ognous  , carottes  , patiais  ; quand 
' la  tète  est  bien  cuite  , metlez-la  égoutter  , découvrez 
la  cervelle  et  la  servez  avec  une  sauce  au  vinaigre  : 
îvoiis  poncez  aussi,  quand  elle  est  cuite  comme  ci- 
’devaut , la  servir  avec  plusieurs  sauces  diflféreutes  , 
loômme  sauce  à la  poivrade,  sauce  à la  ravigote, 
I sauce  à Fitalienue. 


Tète  de  veau  farcie  à la  bow'geoise. 

Ayez  une  tète  de  veau  avec  sa  peau  bien  blanche 
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el  bien  échaudée  , enlevez  la  peau  de  dessus  la  tête,- 
et  prenez  garde  de  la  couper  5 vous  désossez  ensuite 
la  tête  pour  en  prendre  la  cervelle , la  langue  , les 
yeux  et  les  bajoues,  faites  une  farce  avec  la  cer- 
^elle,  de  la  loaelle  de  vea-u,  de  la  graisse  de  bœuf, 
le  tout  haché  très-fin  , assaisonnez  avec  du  sel , gros 
poivre  , persil , ciboule  hachée  , une  demi-feuille  de 
laurier  , thym  et  basilic  hachés  comme  en  poudre  ; 
mettez-y  deux  cuillerées  à bouche  d’eau-de-vie , 
liez  celte  farce  avec  trois  jaunes  d’œufs,  et  les  trois 
blancs  fouettés,  prenez  la  langue,  les  yeux,  dont: 
vous  ôtez  tout  le  noir , les  bajoues  , épluchez  le  tout 
proprement  après  l’avoir  fait  blanchir  à l’eau  bouil- 
lante , et  les  coupez  en  filets  ou  en  gros  dés , et  les; 
mêlez  dans  votre  farce,  mettez  la  peau  de  la  tête  de 
veau  sans  être  blanchie,  dans  une  casserole,  les- 
oreilles  en  - dessous , et  la  remplissez  avec  votre’ 
farce  j ensuite  vous  la  cousez  en  la  plissant  comme 
une  bourse,  ficelez-la  tout  autour  en  lui  redonnai! tk 
sa  forme  naturelle  , mettez-la  cuire  dans  un  vais- 
seau juste  à sa  grandeur,  avec  un  demi-seticr  de  vin 
blanc,  deux- fois  autant  de  bouillon,  un  boucjuet  de 
persil  , ciboule  , une  gousse  d’ai!  , trois  clous  der 
girofle  , deux  racines , ognons , sel , poivre  ,•  faites-la'. 
cuire  à petit  feu  pendant  trois  heures  ^ lorsqu’elle* 
est  cuite,  metlez-la  égoutter  de  sa  graisse  et  l’es- 
suyez bien  avec  un  linge  après  avoir  ôté  la  ficelle  ,. 
passez  une  partie  de  sa  cuisson  au  travers  d’un  ta-" 
mis,  ajoulez-y  un  peu  de  coulis,  si  vous  en  avez  ,, 
et  y mettez  un  filet  de  vinaigre,  faites-la  réduire; 
sur  le  feu  au  point  d’une  sauce  , servez  sur  la  tête' 
de  veau. 

Si  vous  vouliez  vous  servir  de  cette  tête  de  veaui 
pour  entremets  froid  , il  faudrait  y mettre  dans  la. 
cuisson  un  peu  plus  de  vin  blanc,  sel,  poivre  , et 
moins  de  bouillon  ; laissez-la  refroidir  dans- sa  cuis- 
son , et  servez  sur  une  serviettê. 
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I Bourgcois-e. 

' Tête  de  veau  à la  Sainte-Mêneîiould. 

>j  Otez-en  les  mâchoires  et  coupez  le  museau  jus- 
' qu’auprès  des  yeux,  mettez-la  dans  une  marmite 
:)  avec  de  l’eau  , et  la  f^aites  écumer  comme  un  pot  au 

II  feu  ; ensuite  vous  y mettrez  un  bouquet  de  persil  , 
i|  ciboule  , deux  gousses  d’ail , trois  clous  de  girofle  , 
c une  feuille  de  laurier,  thyr#  , basilic  , sel  , poivre  ; 

( lorsque  la  tète  est  cuite  , vous  la  tirez  pour  la  bien 
I égoutter  ; ôtez  les  os  qui  sont  sur  la  cervelle  , dres- 

sez-la  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  , mettez  sur 
J toute  la  tête  une  sauce  de  cette  façon  ^ mettez  dans 
( une  casserole  un  morceau  de  beurre  un  peu  plus 
i gros  qu’un  œuf,  deux  bonnes  pincées  de  farine  , sel, 
gros  poivre  , trois  jaunes  d’œufs  , deux  cuillerées  de 
il  vinaigre  , délayez  le  tout  ensemble  , et  y ajoutez  un 
! demi- verre  de  bouillon  ; faites  lier  la  sauce  sur  le 
feu  , qu’elle  soit  bien  épaisse  ; mettez-en  par-tout 
. dessus  la  tête  , panez-la  de  mie  de  pain  , arrosez 
I après  la  mie  de  pain  avec  un  peu  de  beurre , faites, 
■ prendre  couleur  au  four  ou  sous  un  couvercle  de 
i tourtière  qui  soit  assez  élevé  pour  qu’il  ne  touche 
i pas  à la  mie  de  pain  ; quand  elle  sera  de  belle  cou- 
i leur  dorée  , penchez  le  plat  pour  égoutter  la  graisse , 
essuyez  les  bords  , servez  dans  le  fond  une  sauce 
piquante  , que  vous  trouverez  la  première  à l’article 
des  Sauces^  p^ige 

Les  yeux  de  veau’^  comment  les  servir. 

Après  en  avoir  ôté  ce  qui  est  mauvais,  vous  les 
faites  blanchir  et  cuire  dans  une  braise  faite  avec  vin 
blanc,  bouillon  , un  bouquet  garni  , sel,  pôivre -, 
Iquand  ils  sont  cuits,  vous  pouvez  les  déguiser  de 
ij dilTérentes  façons;  si  vous  les  mettez  à la  Sainte- 
^ Méuehould , panez-les  , faiies-les  griller  et  servez 
Idessous  une  sauce  à la  poivrade;  étant  cuits  à la 
j braise  comme  ci-dessus  , ils  se  servent  avec  difïe- 
tjrens  ragoûts  , comme  concombres,  petits  ognons  , 
jou  un  salpicon. 


i 
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Langues  de  veau  de  dijférenté s façons. 

La  langue  de  veau  étant  cuite  à la  braise,  se  sert 
aussi  de  différentes  façons,  et  s’accommode  de  la 
même  façon  que  la  langue  de  bœuf.  Voyez  langue 
de  bœuf.)  page  26.  , 

Cervelles  de  veau  en  matelote. 

Prenez  deux  cervelles  de  veau,  faites-les  dégorger 
dans  de  l’eau  ^ et  les  faites  cuire  avec  vin  blanc  , 
bouillon , sel , poivre  , un  bouquet  garni  ; vous  faites 
u’n  ragoût  de  petits  ognonset  racines,  que  vous  faites 
cuire  avec  bouillon,  un  bouquet  garni , assaisonné 
de  bon  goût  et  lié  de  coulis  , servez-le  autour  des 
cervelles.  Vous  pouvez  aussi  la  servir  de  la  même 
façon  avec  dilïérens  ragoûts  pour  entrée  ; elle  se  sert 
encore  pour  entremets , quand  elle  est  marinée  j 
faites-la  frire , et  servez  garni  de  persil  frit. 

Cervelles  de  veau  au  beurre  noir. 

Epluchez  deux  cervelles  et  les  faites  dégorger  dans 
l’eau  ; vous  ferez  bouillir  dans  une  casserole  de 
l’eau  et  du  vinaigre  et  du  sel  5 jetez-y  les  cervelles 
et  leur  laissez  faire  quelques  bouillons  j laissez-les 
refroidir  dans  cette  eau  pour  qu’elles  soient  bien 
fermes  j faites-les  cuire  au  court-bouillon,  et  servez 
avec  un  beurre  noir  et  du  persil  frit.  Vous  pouvez 
mettre  quelques  pommes  de  terre  cuites  à l’eau. 

Oreilles  de  veau  de  plusieurs  façons  : elles  se 
servent  avec  différentes  sauces  quand  elles  sont 
cuites  dans  une  braise  blanche. 

Prenez  des  oreilles  bien  échaudées  que  vous  fai- 
tes blanchir  et  les  épluchez  après  pour  qu’il  ne 
reste  point  de  poil;  faites  la  braise  de  cette  façon; 
mettez  dans  une  petite  marmite  de  bon  bouillon, 
un  demi-setier  de  vin  blanc,  la  moitié  d’un  citron 
coupé  en  tranches,  la  peau  ôtée,  ou  du  verjus  en 
graan;  un  bouquet  garni,  sel  et  quelques  racines; 
faites  cuire  dedans  les  oreilles,  ccuvrez-les  de  bandes 
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de  lard,  c’est  ce  qu’on  appelle  braise  bîancbe  : 
quand  elles  sont  cuites,  servez  avec  sauce  piquante. 

Elles  se  servent  aussi  à la  tartare  , fendez-les  par 
le  gros  bout  pour  les  faire  cuire  et  leur  passez  une 
brochette  en  travers;  irempezdes  dans  du  beurre 
tiède;  panez  et  faites  griller  ; servez  avec  une  sauce 
claire  et  piquante. 

\ous  en  faites  aussi,  quand  elles  sont  cuites,  de 
menus  droits.  Vous  pouvez  encore  les  farcir,  les 
tremper  dans  des  oeufs  battus  pour  les  paner  et  les 
servir  frites. 

De  quelque  façon  que  vous  les  mettiez  , failes-les 
toujours  cuire  à la  braise  auparavant. 

Oreilles  de  'veau  aux  pois. 

Prenez-en  quatre,  que  vous  faites  bouillir  im 
moment  à l’eau  chaude,  et  les  retirez  à l’eau  fraî- 
che ; quand  elles  sont  bien  épluchées,  faites-les  cui- 
re avec  un  bouillon  clair,  un  peu  de  citron  ou  de 
verjus  en  grain , sel , poivre , un  bouquet  de  persil  ; 
quand  elles  sont  cuites  et  blanchies  , vous  les 
servez  avec  le  ragoût  de  pois  qui  suit  : prenez  un 
litron  et  demi  de  petits  pois  que  vous  passez  sur  le 
feu  avec  un  morceau  de  beurre , un  bouquet  de 
pei^il , ciboule;  mcttez-y  une  pincée^  de  farine, 
mouillez  moitié  ]us,  moitié  bouillon  ; faites  cuire  à 
petit  feu;  quand  ils  sont  cuits,  mettez-y  gros  comme 
une  noix,  de  sucre  , un  peu  de  sel  fin  : si  vous  avez, 
du  coulis  , mettez-en  une  cuillerée;  que  votre  ragoût 
ne  soit  point  clair,  et  servez  sur  les  oreilles  de  veau. 

Oreilles  de  veau  à l italienne. 

Apiès  avoir  nettoyé  des  oreilles  de  veau,  faites- 
les  blanchir,  et  les  relirez  à l’eau  fraîche  ; faites-les 
cuire  en  court-bout! Ion  ou  dans  un  blanc;  mettez 
des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  et  les  oreilles 
par-dessus,  avec  un  bouquet  garni,  quelques  tran- 
ches de  citron;  mouillez  avec  du  bouillon  et  un 
deini-verre  de  vin  blanc;  couvrez  le  tout  de  bardes 
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de  lard  et  un  rond  de  papier  beurré  par-dessus. 
Quand  elles  auront  cuit  une  lieure  et  demie  dans 
cet  assaisonnement,  il  faut  les  égoutter  et  essuyer; 
dressez-les  et  ciselez  les  bouts  : servez  avec  une  sauce 
à l’italienne. 

J^oie  de  veau  de  différentes  façons. 

Il  se  met  communément  cuire  à la  broche,  piqué  de 
—petit  lard  ; servez  dessous  une  sauce  au  petit-maître. 

On  le  fait  aussi  cuire  à la'braise  comme  la  langue 
de  bœuf,  p.  26,  piqué  de  gros  lardons  ; quand  il  est 
cuit , vous  le  servez  aussi  avec  la  même  sauce. 

Foie  de  veau  à la  bourgeoise.  V.  Bœuf  à la  mode:, 

page  a34- 

Mou  de  veau  au  blanc. 

Faites  dégorger  un  mou  de  veau  à plusieurs  eaux; 
failes-le  blanchir  et  le  retirez  à Teau  fraîche;  vou^ 
le  couperez  par  morceaux  pour  le  mettre  dans  une 
casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre  et  une  pin- 
cée de  farine  ; passez-les  sur  le  feu  sans  les  colorer; 
mettcz-y  des  petits  ognons,  des  champignons,  un 
bouquet  de  persil  et  ciboule  ; mouillez  avec  de  l’eau 
tiède,  de  manière  qu’il  soit  bien  blanc  au  moment 
de  servir  ; mettez  une  liaison  de  jaunes  d’œufs  et  un 
filet  de  vinaigre  ou  de  verjus. 

Vous  pouvez  l’accommoder  au  roux  comme  les 
pigeons  , voyez  page  i33. 

Foie  de  veau  à la  poile. 

Après  ravoir  coupé  en  tranches,  vous  le  mettez 
dans  une  poile  sur  le  feu  avec  beaucoup  d’écha- 
lotes hachées,  un  morceau  de  beurre,  sel,  gros 
poivue,  faites-le  cuire  à petit  feu  ; avant  que  de  le 
servir,  vous  y mettez  une  cuillerée  à bouche  de 
vinaigre:  si  vous  voulez  le  mouiller  avec  du  vin 
blanc,  vous  n’y  mettrez  pas  de  vinaigre. 

Foie  de  veau  à V italienne. 

Coupez  un  foie  de  veau  en  filets  fort  minces,  ayez 
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i du  persil , ciboule,  champignons,  une  demi-gousse 
li  d’ail,  deux  échalotes,  le  tout  haché  très-fin,  une' 
i;  demi-feuille  de  laurier,  thym,  basilic  hahé 
Il  comme  en  poudre  ^ mettez  dans  le  fond  d une  casse—- 
I rôle,  une  couche  de  filets  de  foie  de  veau  ^ assaison- 
3 nez  par-dessus  avec  du  sel,  gros  poivre,  huile  fine, 

1 un  peu  de  toutes  vos  fines  herbes 5 continuez  de  cetto 
, façon  jusqu’à  ce  que  vous  ayez  employé  tout  le  foie^- 
I faites-le  cuire  à petit  feu  pendant  wne  heure,  en- 
suite vous  le  retirerez  de  la  casserole  avec  une  écu- 
1 moire^  dégraissez  la  sauce,  meltez-y  un  très-petit 
I morceau  de  bon  beurre  manié  de  farine  avec  une 
demi-cuillerée  à bouche  de  verjus  ou  un  filet  de  vi- 
i naigre;  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  en  la  tournant. 

■ avec  une  cuiller  : si  elle  est  trop  courte,  vous  y ajoutez 
! un  peu  de  jus',  mettez  le  foie  dans  la  sauce  pour  le  faire 
ehaufi’er;  dressez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir. 

De  là  fraise  de  i^enu. 

Vous  la  faîtes  blanchir  et  cuire  dans  un  blanc  de 
farine  , pendant  deux  heures  comme  il  est  explrqué- 
. pour  la  tête  de  veau  , et  servez  de  même.  Voy.  p.  Üd. 

Fraise  de  veau  de  différentes  façons. 

'■  Quand  elle  est  cuite  comme  je  viens  de  l’expll-- 
quer  , vous  la  pouvezj  servir  de  diflerentes  façons;, 
si  vous  voulez  la  servir  frite,  dégraissez-la  et  la 
I coupez  par  petits  bouquets;  trempez-la  dans  une  pâte- 
ci  la  faites  frire  ; servez  garnie  de  persil  frit. 

I Cette  pâle  se  fait  en  mettant  dans  une  casserole 
^dcux  pincées  de  farine,  une  cuillerée  à boucbe 
j d’huile,  du  sel  fin;  délayez  votre  pâle  jusqu’à  ce 
i qu’elle  coule  delà  cuiller  sans  être  trop  claire. 

] Vous  la  pouvez  aussi  servir  avecdifierentes  sauces; 
îjdée;raissez-la  et  la  coupez  par  petits  bouquets  , faites 
[^bouillir  à petit  feu  dans  la  sauce  où  vous  la  voulez 
rfscrvir  ; qu’elle  sait  d’un  bon  goût  et  bien  flégraissée. 

Fraise  de  veau  an  gratin  de  fromage. 

I Faites-la cuire  avec  de  l’eau  j^coinme  la  précédente;:; 
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dégeaissez-la  un  peu , mettez  dans  une  casserole  cinq 
ou  six  ognons  coupés  en  dés  avec  un  morceau  de 
beurre,  passez-les  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
cuits  et  qu’ils  commencent  à se  colorer  ; mettez-y  une 
pincée  de  farine  , mouillez  avec  un  verre  de  bouil- 
lon , une  cuillerée  de  vinaigre  ; faites  mijoter  la  fraise 
dedans  jusqu’à  ce  que  la  sauce  soit  bien  liée  ; faites  un 
gratin  avec  du  beurre,  un  peu  de  mie  de  pain  et 
autant  de  fromage  de  Gruyère  râpé,  deux  jaunes 
d’œufs , et  le  mettez  dans  le  fond  du  plat  que  vous 
devez  servir  5 faites-le  attacher  sur  un  petit  feu , en- 
suite vous  avez  des  filets  de  mie  de  pain  coupés  en 
long  de  la  largeur  d’un  doigt,  passez-les  avec  du 
beurre  , dressez  la  fraise  sur  le  gratin  , les  blets  de 
pain  autour  j mettez  dans  une  casserole  gros  comme 
la  moitié  d’un  œuf,  de  beurre  avec  une  pincée  de 
farine,  un  demi-verre  de  bouillon  , une  cuillerée  de 
moutardej  faites  lier  sur  le  feuj  mettez  sur  la  fraise, 
panez  tout  le  dessus  , moitié  mie  de  pain  et  moitié 
fromage  de  Gruyère  râpé:  faites  prendre  couleur 
sous  un  couvercle  de  tourtière  ; il  faut  qu’il  ne  reste 
point  de  sauce. 

Cœur  de  veau  à la  bourgeoise. 

Fendez  un  cœur  de  veau  par  le  milieu  sans  le  sé- 
parer 5 donnez  dedans  quelques  coups  de  couteau  et 
le  mettez  cuire  sur  le  gril  de  manière  à ce  que  le  jus 
ne  se  perde  pas  5 mettez  entre  chaque  fente  un  mor-, 
«eau  de  beurre  frais,  du  sel , du  poivre  et  des  fines 
herbes  hachées  ; à mesure  qu’il  chauffera  égouttez 
le  jus  sur  une  assiette  que  vous  tiendrez  chaude  , et 
cpii  vous  servira  à le  poser  lorsqu  il  sera  cuit,  un 
quart  d’heure  suffit.  Servez  au  naturel  ou  ajoutez  du 
jus  ou  du  coulis  c[ue  vous  ferez  chaufier , et  des  coi- 
nichons  à l’entour. 

pieds  de  veau  de  dij^érentes façons. 

Fes  pieds  de  veau  se  font  cuire  de  la  meme  façon 
que  la  fraise  5 si  vous  voulez  les  servir  dans  leur  na- 
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R turel,  quand  ils  sont  cuits  et  égouttés,  vous  les 
I servez  chaudement  avec  du  sel , gros  poivre , et 
vinaigre. 

’ Si  vous  voulez  les  mettre  en  fricassée  de  poulets  , 

I coupez-les  par  morceaux  après  qu’ils  sont  cuits,  et 
î les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau 
î de  beurre,  des  champignons  , un  bouquet  de  persil , 

, ciboule  , une  gousse  d’ail , deux  échalotes  , passez-les 
I sur  le  feu  , mettez-y  une  pincée  de  farine  , mouillez 
' avec  un  verre  de  vin  blanc  , autant  de  bouillon  , as- 
saisonnez de  sel,  gros  poivre,-  faites  bouillir  une 
demi-heure  a petit  feu  j la  sauce  étant  réduite  à 
moitié,  ôtezlebouquet,  mettez-y  trois  jaunes  d’œufs 
I délayés  avec  une  cuillerée  de  vinaigre  et  autant  de, 
^ bouillon  ,-  faites  lier  sans  bouillir  et  servez. 

Pieds  de  vecm  à la  Sainte-M énelioiild . 
oyez  pieds  de  moutons , page  5^, 

Pieds  de  0)0011  f l its. 

I|  Prenez  quatre  pieds  de  veau  que  vous  fendez  en. 

I deux,  faites-les  cuire  dans  une  eau  blanche,  qui  se 
1 fait  en  délayant  deux  cuillerées  de  farine  avec  une 
î.  pinte  d’eau  et  du  sel ,-  quand  ils  sont  cuits  vous  les 
mettez  mariner  avec  un  morceau  de  beurre  manié 
de  farine,  sel,  poivre,  vinaigre,  ail  ,•  échalote , 
ipersil,  ciboule , thym  , laurier  , basilic  : quand  ils 
j ont  pris  du  goût  suffisamment , vous  les  retirez  de  la 
f marinade  J farinez-les  et  les  faites  frire  j servez 
(garnis  de  persil  frit. 

1 Usage  des  ris  de  veau  , et  comment  les  accommoder. 
Ils  entrent  dans  une  infinité  de  ragoûts. 

T Vous  les  faites  dégorger  dans  Peau  tiède  et  les 
J tîntes  blanchir  un  demi-quart  d’heure  dans  Peau 
^bouillanie;  vous  les  mettez  dans  tels  ragoûts  que 
[jvous  jugez  à propos.  ^ 

I On  en  sert  piqués  de  petit  lard,  cuits  à h broche, 
ijou  en  iricaudeau. 
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Ris  (le  veau  à la  pluclie  verte. 

Prenez  trois  ou  quatre  ris  de  veau,  suivant  qu’iFs 
sont  gros  , faites-les  dégorger  à l’eau  tiède  et  les  faî- 
tes blanchir  un  quart  d heure  à l’eau  bouillante  , re- 
tiiez-les  a 1 eau  fiaiche,  ôtez  le  cornet  ^ laissez  les- 
fforges  , mettez  cuire  les  ris  et  les  gorges  avec  un  peu 
de  bouillon  , un  verre  de  vin  blanc,  persil , ciboule, 
une  demi-gousse  d ail,  un  cloa  de  girofle , un  peu  de 
laurier  et  de  basilic,  sel,  poivre;  lorsqu’ils  sont  cuits 
passez  la  sauce  au  tamis;  faites-la  réduire  si  elle  est 
trop  longue  , mettez-y  après  une  demi  cuillerée  de 
verjus,  avec  gros  comme  une  noix,  de  bon  beurre 
manié  d’une  pincée  de-farine,  faites  lier  sur  le  feu, 
que  lasauce  soitde  laconsistanced’uuecrêmedouble, 
metlez-y  une  pincée  de  persil  blanchi  haché  fin  , 
dressez  les  ris  de  veau  dans  le  plat  et  la  sauce  pai- 
dessus;  servez  pour  hors-d’œuvre  ou  pour  entremets. 
liis  de  veau  à la  Ijonnaiàe. 

Faites  dégorger  et  blanchir  trois  ou  quatre  ris  de 
veau,  prenez  une  demi-livre  de  lard  bien  entre» 
lardé,  co-apez-le  en  lardons  et  le  mettez  dans  une 
casserole  pour  le  faire  suer  à petit  feu  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  presque  cuit,  ensuite  vous  en  larderez  les 
ris  de  veau  en  travers,  mettez-les  dans  une  casse- 
jole  avec  de  bon  bouillon , un  bouquet  de  persil  , 
ciboule,  une  demi-gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle, 
cinq  ou  six  feuilles  d’estragon,  un  grain  de  sel , 
et  faites  cuire  les  ris  de  veau  une  demi-heure, 
passez  leur  cuisson  dans  un  tamis  et  la  dégraissez, 
remettcz-la  sur  le  feu  pour  la  faire  réduire  en  glace 
pour  en  glacer  tout  le  dessus  des  ris  de  veau  ; mettez, 
un  demi-verre  de  bouillon  dans  une  casserole  avec 
deux  cuillerées  à bouche  de  verjus;  détachez  ce  qui 
leste  dans  la  casserole,  ensuite  vous  y mettrez 
gros  comme  une  noix,  de  bon  beurre  manié  d’une 
pincée  de  farine,  deux  jaunes  d’œufs;  faites  lier  sur 
|<5  feu  sans  bouillir,  servez  dessous  les  ris  de  veau 
pour  hors-d’œuvre  ou  pour  entremets. 
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Jiis  de  veau  aux  Jînes  herbes. 

Hachez  très-fin  un  peu  de  fenouil , persil,  une- 
y petite  pointe  d’ail,  deux  échalotes;  maniez  toutes 
b ces  fines  herbes  avec  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  . 

J de  bon  beurre,  sel  fin  , gros  poivre  ; faites  blanchir 
,1  trois  ou  quatre  ris  de  veau , piquez-les  dans  plusieurs 
( endroits  par-dessus  pour  y faire  entrer  le  beurre 
I avec  toutes  les  fines  herbes  ; metlez  les  ris  dans  une- 
! casserole  avec  quelques  bardes  de  lard  par-dessus, 
un  demi-verre  de  vin  blanc,  amant  de  bon  bouillon, - 
faites-les  cuire  à petit  feu  , qu’ils  ne  fassent  que  mijo- 
ter; quand  ils  sont  cuits,  dégraissez  la  sauce,  quî 
doit  être  courte  ; servez  sur  les  ris  de  veau  ; si  vous 
avez  une  cuillerée  de  coulis,  vous  la  mettrez  dans 
: la  sauce  , qui  n’en  sera  que  mieux. 

Ris  de  veau  fl  its. 

Ayez  deux  ris  de  veau,  un  peu  gros;  faites-les 
. dégorger  a Icau  tiede  pendant  une  heure  , et  les- 
faims  blanchir  un  quart  d’heme  à l’eau  bouillante;, 
letirez-les  à 1 eau  fraîche  pour  couper  chaque  mor- 
ceau en  trois  ; mettez  dans  une  casserole  gros  comme 
la  moitié  d’un  œuf,  de  beurre  manié  de  farine  avec 
un  demi-verre  de  vinaigre  , un  grand  verre  d’eau  , 
(trois  clous  de  girolle  , une  gousse  d’ail , deux  écha- 
llotes  , trois  ou  quatre  ciboules,  une  pincée  de  per- 
5il,  une  feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  poivre: 
laites  tiédir  la  marinade  eu  remuant  le  beurre  , jus- 
iqu  à ce  qu  il  soit  fondu  ; ensuite  vous  y mettez  les 
Iris  de  veau  et  les  ôtez  du  feu  pour  les  laisser  mari- 
>er  une  heure  et  demie  ou  deux  heures  ; mettez-les 
^igoutter,  et  essuyez  avec  un  linge;  farinez-les  et 
les  laites  frire  de  belle  couleur;  lorsqu’ils  sont  reti- 
es,  vous  jetez  du  persil  dans  la  friture  pour  le  faire 
(Irire  bien  vert  et  croquant  ; vous  le  servez  autour  des 
is  : toute  sorte  de  marinade  se  fait  de  môme. 

Ris  de  venu  en  ragoût. 

Prenez  un  gros  ris  de  veau  que  vous  faites  dd- 
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gorger  el  blanchir,  coiipez-le  en  cinq  ou  six  mor- 
ceaux et  le  mettez  dans  une  casserole  avec  des 
champignons , un  morceau  de  beurre , un  bouquet 
de  persil,  ciboule,  deux  clous  de  girofle j passez>- 
les  sur  le  feu  et  y mettez  ensuite  une  pincée  de 
farine  ; mouillez  avec  un  verre  de  bon  bouillon  et 
un  demi-verre  de  vin  blanc;  assaisonnez  de  sel, 
gros  poivre;  faites  bouillir  à petit  feu  une  demi- 
heure  , dégralssez-le  et  y ajoutez  deux  bonnes  cuille- 
rées de  coulis  ; co  ragoût  vous  sert  à garnir  toute 
sorte  d’entrées  de  viande  et  de  tourtes.  Si  c’est 
pour  tourtes,  il  faut  faire  la  sauce  un  peu  plus 
grande;  ce  ragoût  vous  sert  aussi  pour  entremets; 
pour  lors  il  faut  deux  ris,  et  à la  place  de  coulis, 
vous  y mettez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’ceufs  dé- 
layés avec  de  la  crème , et  dégraissez  moins  le  ragoût  ; 
faites  lier  snr  le  feu  sans  qu’il  bouille,  crainte  qu’il 
ne  tourne  : servez  à courte  sauce  ety  ajoutez  un  petit 
filet  de  vinaigre  s’il  n’a  q>oint  assez  d’acide. 

Du  rognon  de  veau  ; il  tient  à la  longe. 

Quand  il  est  cuit  à la  broche , on  s’en  sert  à faire 
des  farces  ; vous  le  hachez  avec  la  graisse  , et  mettez 
persil , ciboule  , champignons  hachés  séparément  ; 
vous  liez  cette  farce  avec  des  jaunes  d’œufs  et  1 assai- 
sonnez do  bon  goût. 

Vous  vous  servez  de  cette  farce  à faire  des  rôties 
de  tourtes,  des  cannetons,  et  pour  les  ragoûts  oû 
vous  avez  besoin  de  farce  ; vous  en  faites  aussi  des 
omelettes. 

Longe  de  veau  de  plusieurs  façons. 

I.a  longe  de  veau  se  sert  pour  grosse  pièce  de 
milieu. 

Faites-la  cuire  k la  broche  , eiiveloppee  de  papier. 

Quand  elle  ^st  bien  cuite;  servez  dessous  une  poi- 
vrade, ou  pour  le  mieux,  si  vous  voulez,  piquez  Icii 
dessus  de  petit  lard;  servez  avec  la  même  sauce. 

Le  casi  se  prépare  de  la  môme  façon. 
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V eayL  en  blanquette. 

a Lorsqu’il  reste  du  veau  rôti  de  la  veille , on  peut 
en  faire  une  blanquette  , voici  bi  manière  de  Tac-' 

acoiumoder  : 

Coupez-le  proprementen  petits lüorceaux  tninces , 
j qu’il  y reste  peu  de  gras  ,*  faites  réduire  et  clarifier 

a deux  cmllerées  à pot  de  coulis  blanc  5 liez  avec  d^s 
jaunes  d œufs  et  un  bon  morceau  de  beurre  frais, 

< une  i inc‘^^e  de  i ersil  blanchi  haché,  et  un  jus  de 
3 citron  5 fa  il  es  chauffer  le  veau  dans  cette  sauce,  et 
1 servez  promptement. 

i Toutes  La  blanquettes  de  volaille  se  font  deméme. 

Casi  glacé. 

( Pour  le  glacer , vous  le  piquez  de  petit  lard  et  le 
1 faites  cuire  de  la  même  façon  que  le  fricandeau  à la 
ü bourgeoise , page  82. 

Casi  à la  daube. 

f Vous  l’assaisonnez  et  faites  cuire  comme  le  dindon 
E à la  daube.  Toute  sorte  de  daubes  se  font  de  meme. 
Casi  à Vétouffade. 

. Ou  le  met  comme  la  rouelle  de  veau  entre  deux 
I plats,  pag.  82.  Si  vous  voulez  le  servir  froid,  vous 
n’y  mettez  point  de  coulis , et  réduisez  la  sauce  très- 
i&ourte  pour  qu’elle  se  mette  en  gelée. 

Poitrine  de  veau  en  fricassée  de  poulet. 

I Vous  la  coupez  par  morceaux  que  vous  faites  dé- 
5'0i  ger  dansl  eau  et  la  faites  blanchir  5 passez-la  SU'C 
e feu  avec  un  morceau  de  beurre ,,  un  bouquet 
jarni,  des  champignons,  raettez-y  une  pincée  de 
arme  et  mouillez  de  bon  bouillon. 

Quand  elle  est  cuite  et  dégraissée  , liez-Ia  de  trois 
mues  ffœufs  délayés  avec  un  peu  de  lait,  mettez 
n tilet  de  verjus  en  servant. 

P oiirine  de  veau  aux  choux. 

Coupez-lapar  morceaux,  faites-Ia  blandiir  avec  ^ 
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im  chou  et  un  morceau  de  petit  lard  coupé  en 
tranches  tenant  à la  couenne  ; vous  ficelez  après 
chacun  en  son  particulier  et  faites  cuire  le  tout  en- 
semble avec  bon  bouillon  5 n’y  mettez  point  de  sel , 
par  rapport  au  petetlard. 

Quand  le  tout  est  cuit^  retirez  le  chou  et  la  viande 
que  vous  dressez  dans  la  terrine  que  vous  devez 
servir  5 dégraissez  le  bouillon  où  vous  avez  fait  cuire 
la  viande,  mettez-y  un  peu  de  coulis  , etfaites  réduire 
la  sauce  si  elle  est  trop  longue  ; goûtez  si  elle  est  de 
bon  goût,  et  servez. dans  la  terrine  sur  la  viande. 

Tendons  de  veau  aux  petits  pois. 

Vous  coupez  les  tendons  que  vous  faites  blanchir, 
et  mettez,  dans  une  casserole  avecles  petits  pois,  un 
morceau  de  beurre,  un  bouquet  garni  ; passez-les" 
sur  le  feu  et  mouillez  de  bon  bouillon  5 ajoulcz-y  un 
peu  de  coulis. 

Quand  vous  êtes  prêt  à servir  , metlez-y  un  peu  de 
sel  et  gros,  comme  une  noisette,  de  sucre',  servez  à. 
courte  sauce. 

Poitrine  de  veau  au  roux. 

Prenez  une  poitrine  de  veau  que  vous  coupez  par 
mUrceaux  comme  la  précédente , ou  la  laissez  en- 
tière vous  faites  un  roux  avec  un  petit  morceau  de 
beurre,  une  cuillerée  de  farine 5 quand  il  est  roux 
de  belle  couleur  , mettez-y  une  chopiue  d’eau  ou 
de  bouillon,  et  ensuite  le  veau  que  vous  faites  cuire 
à petit  feu;  assaisonnez  de  sel , poivre,  un  bouquet 
garni  , une  demi-cuillerée  de  vinaigre  ; quand  la 
viande  est  cuite  , dégraissez  la  sauce  et  servez-la 
courte. 

Tous  les  autres  morceaux  peuvent  s accommoder/ 
au  même  roux. 

Les  pigeons  au  roux  se  font  de  la  meme  façon. 

Tlle  se  sert  aussi  marinée  frite  j vous  la  coupez;', 
par  morceaux  de  la  largeur  d’un  doigt,  vous  mettez 
dans  une.  casserole  un  petit  morceau  de.  beurre  qu^ 
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vous  maniez  avec  une  cuillerée  de  farine;  mettes 
sel,  poivre,  vinaigre,  persil,  ciboule,  ihym,  lau- 
rier, basilic,  trois  clous  de  girofle  , ognons,  racines, 
de  l’eau  j faites  tiédir  la  marinade  sur  le  feu_,  en  la 
remuant  sans  cesse  ; vous  y mettez  ensuite  la  viande 
pour  la  faire  tremper  deux  ou  trois  heures,  vous  la 
retirez  après  pour  l’essuyer  et  la  fariner;  faites-la 
frire;  quand  elle  est  cuite,  vous  servez  garnie  de  per- 
sil frit  : toute  sorte  de  marinades  se  font  de  la  même 
façon,  comme  belles  de  poulets,  lapereaux,  etc.  , 
après  les  avoir  coupés  par  membres. 

V ous  pouvez  faire  la  même  chose  avec  une  poitrine 
en  ragoût  qui  a déjà  été  servie , et  même  les  restes 
d’une  fricassée  de  poulets  et  de  pigeons. 


TendoTîs  de  veau  au  vei't-pré. 


Prenez  une  poitrine  de  veau  et  en  coupez  les 
tendons  en  morceaux  égaux  de  la  largeur  d’un  doigt; 
faites-les  blanchir  un  moment  à l’eau  bouillante, 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  deux  clous 
de  girofle,  une  demi-feuille  de  laurier,  thym  , ba- 
silic, une  gousse  d’ail,  passez-les  surlefeu  ,etymettea 
une  bonne  pincée  de  farine;  mouillez  avec  du 
bouillon,  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre;  faites 
bouillir  à petit  feu  jusqu’à  ce  que  les  tendons  soient 
cuits  et  qu’il  ne  reste  presque  plus  de  sauce;  ne 
dégraissez  qu’à  moitié,  prenez  deux  poignées  d’o- 
seille, ôtez-enles  queues,  lavez-la  bien,  pressez-la 
fort  pour  qu’il  ne  reste  point  d’eau,  mettez -la  dans 
un  mortier  pour  la  piler  très-fin,  ensuite  vous  la 
pressez  très-fort  pour  en  tirer  au  moins  un  demi- 
verre  de  jus , passez-la  au  tamis  et  vous  en  servez  pour 
délayer  trois  jaunes  d’œufs  , mettez  cette  liaison  dans 
les  tendons,  faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir, 
comme  une  fricassée  de  poulets  ; si  la  sauce  est  trop’ 
liee , vous  y mettez  un  peu  de  bouillon. 

CLISIKIÈRE.  n 
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Poitrine  farcie. 

Il  faut  qu’elle  soit  coupée  exprès , c’est-à-dire  que 
ioute  la  peau  tienne  après  la  poUrinc  ; alors  vous 
îneltez  entre  la  peau  et  les  tendons  t<lle  farce  de 
viande  que  vous  jugerez  à propos  j cousez  la  peau 
pour  qne  la  farce  ne  sorte  pas  5 vous  la  ferez  cuire 
à la  broclie  ou  à la  braise  ; servez-la  avec  telle  sauce 
ou  ragoût  de  légumes  que  vous  voudrez  , comme  à 
la  farce  , aux  laitues  , aux  petits  pois  , aux  coriii- 
ebons  , aux  racines  , etc. 

Poitrine  à Vallemande. 

Après  l’avoir  fait  blancbir  , vous  la  mettez  cuire 
entière  avec  un  peu  de  bouillon  ^ un  demi-verre  de 
vin  blanc,  un  bouquet  garni  de  fines  berbes,  sel,, 
poivre  5 quand  elle  est  cuite,  vous  la  dressez  sur  le 
plat  et  renversez  la  peau  sur  les  cotes  , pour  laisser 
les  tendons  à découvert  ^ versez  par-dessus  une  sauce 
à rallemande  qui  se  fait  avec  un  peu  de  coulis,  cà-- 
près,  anebois , deux  foies  de  volaille  cuits,  persil  i 
blanchi  , une  éclialote,  le  tout  baebé  tres-fin  5 faites- 
bouilürun  instant,  et  y mettezuu  peu  de  gros  poivre. 

Si  vous  yo.ulez  une  sauce  plus  simple  ^ preuez  la 
cuisson  de  poitrine  que  vous  dégraissez  et  passez  au i 
larnis  , mettez-y  gros  comme  une  noix  de  boni 
beurre  manié  de  farine,  avec  une  pincée  de  persil; 
blanchi  et  haché,  faites  lier  sur  le  feu. 


Poitrine  au  coulis  de  lentilles , ou  coulis  de  pois. 

Coupez  une  poitrine  de  veau  par  morceaux  de  k; 
longueur  d’un  doigt  ; faites-la  blancbir  et  cuire  aveo- 
de  bon  bouillon,  une  demi-livre  de  petit  lard  coupé, 
en  tranches,  un  bouquet  de  fines  berbes,  une  gousse. 
d’ail,  peu  de  sel.  Pendant  qu’elle  cuit,  vous  faitesi 
aussi  cuire  un  demi-litron  de  lentilles  ou  de  pois  secs- 
avec  de  l’eau  ou  du  bouillon  5 quand  ils  sont  bien, 
cuits,  vous  les  passez  en  purée  au  travers  d uneeta- 
îiiine  ; si  c’est  une  purée  de  pois,  avant  ae  les  pas- j 
6cr , vous  aurez  une  poignée  d’épmards  cuits  a 1 eau , 
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î|  pressés  et  pilés , que  vous  mettrez  dans  les  pois  pour 
que  la  purée  en  soit  verte,  et  les  passerez  ensuite  en 
I les  mouillant  avec  la  cuisson  des  tendons  pour  donner 
j du  corps  à la  purée  5 après  vous  mettez  les  tendons  et 
jj  le  petit  lard  dans  la  purée  j faites  réduire  sur  le  feu 
l!  si  la  purée  est  trop  claire  5 servez  dans  une  terrine. 

Côtelettes  de* veau  grillées. 

> Coupez  un  carré  de  veau  en  côtelettes , et  les  parez 
: proprement  sans  être  trop  longues,  mettez-les  ma- 
( riner  une  heure  avec  sel , gros  poivre,  champignons, 
i persil  , ciboule,  une  petite  pointe  d’ail,  du  beurre 
un  peu  chaud,  ensuite  vous  faites  tenir  la  marinade 
I après  les  côtelettes,  en  les  panant  avec  delà  mie  de 
! pain,  raeltez-les  grillera  petit  feu  en  les  arrosant 
I avec  le  restant  de  la  marinade  ; quand  elles  seront 
! cuites  de  belle  couleur,  servez  dessous  une  sauce  d’un 
' jus  clair,  avec  deux  cuillerées  de  verjus,  sel  , gros 
! poivre  5 vous  pouvez  encore  les  servir  sans  sauce. 

Côtelettes  de  veau  au  petit  lard. 

i Prenez  un  quarteron  de  petit  lard  bien  entre- 
t lardé,  coupez-le  par  tranches  et  le  mettez  dans  une 
- casserole  avec  un  morceau  de  beurre  gros  comme 
I la  moitié  d’un  œuf  ; faites  un  peu  rissoler  le  lard  , 
et  y mettez  des  côtelettes  de  veau  pour  les  faire 
cuire  en  les  rissolant  à petit  feu  avec  le  beurre  ; 

' ayez  soin  de  les  retourner  de  temps  en  temps  jus- 
' qu’à  ce  qu’elles  soient  cuites  ; ôtez-les  de  la  casse- 
I rôle  avec  le  petit  lard  pour  les  mettre  dans  une 
! assiette  5 ôtez  la  moitié  de  la  graisse  et  mettez  dans 
la  casserole  deux  échalotes , une  pincée  de  persil 
haché  , peu  de  sel  , gros  poivre  5 mouillez  avec  un 
demi-verre  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon  ou 
de  l’eau  ; faites  bouillir  et  réduire  à moitié  j rcinet- 
• tez-y  les  côtelettes  avec  le  petit  lard  et  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  deux  cuillerées 
de  bouillon  ; faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir  5 
V servant,  mettez-y  un  blet  de  vinaigre. 


en 
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CofeleMcs  de  veau  marinées. 

Coupez  uu  Qarré  de  veau  par  côtes,  faites-les  ma- 
riner pendant  deux  heures  avec  trois  cuillerées  de 
vinaigre  , un  demi-setier  d’eau  , sel  ^ poivre,  deux 
gousses  d’ail , deux  échalotes  , une  feuille  de  lau- 
rier, thym , basilic,  trois  clous  de  girofle,  persil  et 
ciboule;  après  les  avoir  égouttées,  essuyées,  farinées, 
faites-les  frire  dans  une  friture  neuve;  servez  garnies 
de  persil  frit  ; si  la  friture  est  vieille,  il  faut  faire  la 
marinade  moins  forte,  et  les  faire  cuire  dedans  jus- 
qu’à ce  qu’il  ne  reste  point  de  sauce  ; ôtez  tous  les  i 
ingrédiens  qui  ont  servi  à donner  du  goût  ; farinez 
les  côtelettes  et  les  faites  frire.  Cette  dernière  façon 
îie  se  pratique  que  parce  qu’elles  se  noircissent, 
ftvant  que  d’être  cuites  quand  la  friture  est  vieille. 

Côtelettes  en  papillotes. 

Coupez  les  côtelettes  un  peu  minces  et  les  mettez 
dans  des  carrés  de  papier  blanc,  avec  sel,  poivre, 
persil,  ciboule,  champignons,  échalotes,  le  tout 
haché  très-fin  , de  l’huile  ou  du  beurre  ; tortillez  le 
papier  autour  de  la  côtelette  , et  laissez  sortir  le 
bout  ; beurrez  le  papier  en  dehors  ; faites-les  cuire. 
Ù petit  feu  sur  le  gril , après  avoir  mis  une  feuille  de? 
papier  beurrée  sous  les  côtelettes  ; servez  avec  le. 
papier  qui  les  enveloppe. 

Filet  de  veau  tôt  fait. 

Prenez  du  veau  cuit  à la  broche  que  vous  coupez  en 
filets  le  plus  mince  que  vous  pouvez  ; mettez-les  dans. 
une  casserole  avec  persil , ciboule  , une  pointe  d’ail  ,-, 
échalote,  le  tout  haché,  sel , poivre  , deux  pains  de 
beurre  de  Vambre , un  demi-verre  d’huile  fine  ; re- 
muez le  tout  ensemble  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  la 
.sauce  soit  bien  liée,  sans  quel’huile  paraisse  , et,  en 
servant  , un  jus  de  citron  : ce  ragoût  doit  être  mangé 
dans  le  moment,  parce  que  la  sauce  se  tournerait  en 
huile. 


\ 
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J Rouelle  de  veau  à la  crémë. 

I Prenez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous  coupez  en: 
[ plusieurs  morceaux  de  la  grosseur  de  la  moitié  d un 
I oeuf  ; lardez  cliaque  morcea^  en  travers  avec  du  gros 
i)  lard;  assaisonnez  de  sel,  fines  épices,  persil,  ci- 
■j  boule,  champignons,  le  tout  haché;  meltez-les  dans 
3 une  casserole  avec  un  peu  de  beurre  ; passez-^les  sur 
le  feu  et  y mettez  une  bonne  pincée  de  farine  mouil- 
lée avec  du  bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc;  faites 
I cuire  et  réduire  à courte  sauce  ; en  servant,, met- 
• tez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la 
I crème  ; faites  lier  sur  le  feu  sans^ouillir^ 

Pain  de  veaii. 

Prenez  une  livre  de  rouelle  de  veau  , autant  dd 
graisse  de  bœuf  que  vous  hachez  ensemble  ; met- 
- tez-y  persil , ciboule,  échalolês  ; le  tout  haché  ,•  sel  y 
: poivre  , deux  œufs  cruS'  entiers  , un  poisson  de 
f crème  , foncez  une  poupetogoière  avec  des  bardes 
[ de  lard  ; mettez  votre  farce  dedans.  Si  vous  avez  un.- 
! ragoût  de  viande  ou  de  légumes  qui  soit  cuit  et  re- 
i froidi , vous  pouvez  le  rnettre  dans'le  milieu  de  la 
fa  ce  ; couvrez  la  de  bardes  de  lard  et  faites  cuire  ail- 
four  : quand  il  est  cuit , retirez-le  en  douceur  de 
I deda|^  la  poupetognière  pour  ne  le  pas  rompre  ; 

I faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  Ij  mettre  une 
i bonne  sauce  claire  un  peu  piquante. 

Brézolles, 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  le  plus  mince  que 
vous  pouvez  , de  la  largeur  d’un  doigt,  et  suffisam- 
ment pour  garnir  le  plat  que  vous  devez  servir,  ayez 
du  persil,  ciboule,  échalotes  hachés  très-fin;  pre- 
nez une  casserole,  mettez  dans  le  fond  un  peu  d’huile 
ou  de  beurre  avec  de  fines  herbes  hachées  , sel , 
gros  poivre  ; arrangez  dessus  un  lit  de  rouelle  de  veau 
D mince  ; ensuite  vous  recommencez  à mettre  de  fines 
' herbes  , du  beurre  ou  de  l’huile  , sel  , gros  poivre  ; 

1 remettez  d,e  la  rouelle  de  veau  dessus  , et  continue» 
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de  cette  façon  jusqu  a définition  , couvrez  le  dessus 
avec  des  bardes  de  lard  ou  une  feuille  de  papier  blanc  * 
couvrez  la  casserole,  faites  cuire  à très-petit  feu  sur  de 
la  cendre  chaude  pendani  une  heure  et  demie  -,  à la 
moitié  de  la  cuisson,  vous  y me  ttrez  un  demi-vérre  de 
vin  blanc  ; quand  elles  seront  cuites  , vous  les  servi- 
rez avec  le  fond  de  leur  sauce  bien  dégraissée. 

Usage  du  cuisseau  de  veau. 

• Le  cuisseau  , qui  comprend  la  rouelle  et  le  jarret , 
est,  pour  ainsi  dire,  l’ame  de  la  cuisine,  puisque 
l’on  en  tire  ; ^ 

Le  jus  de  -veau  , — les  rest.aurans  , — les  coulis 
bourgeois , — les  coulis  de  perdrix,  — les  coulis 
d-c  bécasses  , et  toute  sorte  de  sauces  j comme 
sauce  au  bi  oclxet  , sauce  a la  carpe , — sauce  et 

ï anguille-,  et  toute  sorte  de  petites  sauces  du  meiU 
leur  et  du  plus  nouveau  goût. 

Elle-  donne  du  cor.ps  à plusieurs  petites  braises  j; 
à faire  des  farces  et  des  pâtés  gros  et  petits,  beau- 
coup d’entrées  de  dilFérentes  façons. 

Le  jarret  sei^  a faire  de  la  gelée  de  viande  pour 
les  malades. 

Rouelle  de  veau  entre  deux  plats. 

Vous  prenez  un  morceau  de  rouelle  de  ve^u  le 
plus  épais  que  vous  pourrez  pour  faire  un  bon  plat, 
lardez-le  de  gros  lard,  avec  persil , ciboule,  cham- 
pignons, une  pointe  d’ail,  le  tout  haché,  sel,  poivre. 

Mettez  le  veau  dans  une  casserole  bien  couverte  • 
faites-le  cuire  dans  son  jus  avec  un  ognon  , deux 
racines  ; quand  il  est  cnit  à très-petit  feu,  dégraissez 
le  peu  de  sauce  qu’il  a rendu  , et  la  servez  sur  votre 
morceau  de  veau.  Si  vous  avez  du  coulis,  vous  pou- 
vez en  mettre  dans  votre  sauce  5 elle  n’en  sera  que 
meilleure.  ^ 

. Fricandeau  de  veau  à la  bourgeoise. 

Prenez  une  tranche  de  rouelle  de  veau  épaisse  de 
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deux  daigïs,  qite  vous  piquez  par-dessus  avec  du 
petit  lard;  faites-la  blanchir  un  monieUt  dans  de 
l’eau  bouillante  , et  la  mettez  ensuite  cuire  avec  du 
bouillon  , et  un  bouquet  garni. 

Quand  elle  est  cuite,  retirez-la  de  la  casserole 
pour  bien  dégraisser  la  sauce  ; passez  cette  sauce 
dans  une  antre  casserole  avec  un  tamis  ; vous  la  ferez 
ensuite  réduire  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait 
presque  plus  ; vous  y mettrez  votre  fricandeau  pour 
le  glacer  ; quand  il  sera  bien  glacé  du  côté  du  lard  y 
dressez-le  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  ; déta- 
cliez  sur  le  feu  ce  qui  est  dans  la  casserole,  en  y 
mettant  un  peu  de  coulis  et  très-peu  de  bouillon  ; 
goûtez  si  cette  sauce  est  de  bon  goût , et  servez 
sous  le  fricandeau  ^ servez  dessous  un  ragoûtde  farce 
à l’oseille. 

Tous  les  frîcgndeaux  se  font  de  me  ente. 

Nütx  de  veau  aux  trujfes  et  à la  honiie-femme. 

Prenez  trois  noix  de  veau  que  vous  unissez  en 
ôtant  légèrement  la  viande  qui  empêche  la  bonne 
mine;  il  faut  les  larder  par- tout  avec  des  lardons 
de  lard  et  des  truffes,  tous  les  deux  maniés  en- 
semble , avec  du  sel  tin  , persil , ciboule  et  truffes 
hachés  ; faites-les  cuire  avec  bon  bouillon. 

Quand  elles  sont  cuites  et  la  sauce  bien  dégrais- 
sée , mettez-y  deux  cuillerées  de  coulis  , faites  ré- 
duire la  sauce,  qu’elle  ne  soit  ni  trop  courte  ni  trop 
longue  , et  la  servez  sur  les  noix  de  veau. 

Epaule  de  veau  j comment  V accommode?'. 

Elle  se  sert  ordinairement  cuite  à la  broche,  dans 
son  jus  , ou  une  poivrade  liée. 

Epaule  de  veau  a la  bourgeoise. 

Mettez  une  épaule  de  veau  dans  une  terrine  avec 
un  demi-setier  d’eau  , deux  cuillerées  de  vinaigre  , 
sel , gros  poivre,  persil,  ciboule  , deux  gousses  d’ail , 
une  feuille  de  laurier , deux  ognons  et  deux  racines 
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coupees  en  tranches , trois  clous  de  girofle  , un 
morceau  de  beurre  j couvrez  la  terrine  avec  un  cou- 
vercle , et  bouchez  les  bords  avec  de  la  farine  dé- 
layée aveç  un  peu  d eau;  mettez  cuire  au  four  pen- 
dant trois  heures  , ensuite  vous  dégraissez  la  sauce 
pour  la  passer  au  tamis  ; servez  sur  l’épaule. 

Du  collet  de  veau  oit  carré. 

Le  collet  de  veau  ou  carré  se  met  de  bien  des  fa- 
çons , vous  le  coupez  par  côtes  ; ôtez-en  les  os  d’en- 
has  : il  faut  laisser  la  côte  ; vous  le  servez  cuit  sur  le 
gnl  J comme  les  côtelettes  de  mouton. 

Carre  de  veau  à la  bourgeoise. 

Coupez  une  demi-livre  de  lard  en  lardons  , et  les 
mêlez  avec  du  persil , ciboule,  une  petite  pointe 
d’ail , le  tout  haché,  une  feuille  de  laurier,  thym, 
basilic  haché  comme  en  poudre  , sd,  gros  poivre  ; 
lardez  avec  le  tout  le  filet  d’un  carré  de  veau;  après 
avoir  coupé  les  os  qui  sont  au  bas  du  filet,  mettez-le 
dans  une  terrine  ou  petite  marmite,  avec  une  barde 
de  lard  dans  le  fond,  quelques  tranches  d’ognons  , 
zestes  de  carottes  et  panais  ; faites-le  suer  une  demi- 
heure  sur  un  petit  feu  ; ensuite  vous  le  mouillerez 
avec  un  verre  de  bouillon  , trois  cuillerées  à bouche 
d’eau-de-vie;  faites-le  cuire  à petit  feu  ; la  cuisson 
faite  et  la  sauce  courte,  dégraissez-la  pour  la  servir 
sur  le  carré.  Si  vous  voulez  servir  ce  carré  froid  , en 
façon  de  bœuf  à la  mode  , dressez-Ie  sur  le  plat,  la 
sauce  par-dessus  sans  dégraisser  ; mettez  refroidir  : 
vous  pouvez  servir  de  la  môme  façon  des  côtelettes 
de  veau. 

Carré  de  veau  à la  br'oche  aux  fines  herbes. 

Lardez  tout  le  filet  d’un  carré  de  veau  après  l’avoir 

})aré  proprement  ; raettez-le  dans  une  terrine  pour 
e faire  mariner  trois  heures  avec  persil , ciboule , 
un  peu  de  fenouil,  cliampignons , une  feuille  de 
laurier,  iliym  , basilic,  deux  échalotes,  le  tout 
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haché  très-fin,  sçl,  gros  poivre  , muscade  râpée,  et 
un  peu  d'iiuile  ^ cjuand  il  aura  pris  goût , embrochez- 
Je  carré  j mettez  par-dessus  tout  son  assaisonne- 
ment , et  l’enveloppez  de  deux  feuilles  de  papier 
blanc  bien  beurrées  , de  façon  que  les  petites  herbes 
ne  puissent  point  sortir  j ficelez-le  ^ laités-le  cuire  a 
petit  feu  5 la  cuisson  faite , ôtez  le  papier , enlevez 
avec  un  couteau  toutes  les  petites  herbes  qui  tiennent 
après  le  papier  et  la  viande , pour  les  mettre  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  jus,  deux  cuillerées 
de  verjus , gros  comme  une  noix  de  beurre  manié 
avec  une  pincée  de  farine  : un  peu  de  sel , gros  poi- 
vre, faites  lier  sur  le  feu  pour  servir  sous  le  carré  5 
avant  que  de  lier  la  sauce,  il  faut  faire  fondre  un 
peu  de  beurre,  et  y mêler  un  Jaune  d’oeuf  pour  frot- 
ter le  dessus  du  carré , et  le  paner  de  mie  de  pain  : 
faites  prendre  une  belle  couleur  5 vous  pouvez  en- 
core le  servir  sans  être  pané , si  vous  êtes  indilTé- 
rent  pour  la  bonne  mine. 

Côtelettes  de  'veau  à la  poîle.  » 

Il  faut  couper  le  collet  par  côtes,  ôter  les  os  et  ne 
laisser  que  la  côte  5 meitez-les  dans  une  casserole 
avec  du  lard  fondu  , persil , ciboule , un  peu  de 
truffes  , sel , poivre  , le  tout  haché  très-fin  , une 
tranche  de  citron,  la  peau  ôtée  -,  couvrez  avec  une 
barde  de  lard,  faites-les  cuire  à petit  feu  sur  de  la 
cendre  chaude  \ quand  elles  sont  cuites  , ôtez-les  de 
la  casserole  , essuyez-lcs  de  leur  graisse,  et  les  dres- 
sez dans  le  plat  que  vous  devez  servir  5 ôtez  la 
tranche  de  citron  qui  est  dans  la  casserole,  et  mettez 
dedans  un  peu  de  coulis,  dégraissez  la  sauce,  met- 
tez - la  sur  le  feu  et  la  servez  sur  les  côtelettes. 
Vous  pouvez  faire  plusieurs  entrées  à la  poile  de 
cette  façon. 

Côtelettes  de  veau  à la  cuisinière. 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côtelettes,  et  les  ap- 
propriez 5 mettez  dans  le  fond  d’une  casserole  un 
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quai  teroii  de  petit  lard  coupé  en  tranclies  , un  pea 
de  beurre  et  les  côtelettes  dessus;  faites-les  cuire  à 
petit  feu  dans  le  jus  ^ en  les  retournant  souvent  ; 
lorsqu’elles  sont  cuites  , vous  les  dressez  dans  le  plat 
que  vous  devez  servir  , les  morceaux  de  petit  lard 
dessus.  Mettez  dans  la  casserole  de  leur  cuisson  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs  , avec  du  bouillon , du 
persil  blanchi  haebé  , une  échalote  hachée;  déta- 
chez tout  ee  qui  peut  tenir  à la  casserole , faites  lier 
sur  le  feu,  et  y mettez  après  un  filet  de  vinaigre,  ur* 
peu  de  gros  poivre,  servez  sur  les  côtelettes  ; vous- 
y mettrez  un  peu  de  sel  , s’il  en  est  besoin,  si  le 
petit  lard  n’est  point  assez  salé. 

Côtelettes  de  veau  au  vert-pré. 

Mettez  des  côtelettes  de  veau  dans  une  casserole  ^ 
avec  un  morceau  de  beurre  , un  bouquet  de  persil  -,, 
ciboule,  une  demi-gousse  d’ail,  deux  clous  de  gi- 
rolle , une  feuille  de  laurier  ; passez-ler  sur  le  feu  ,,  | 
et  y mettez  une  pincée  de  farine  mouillée  avec  du, 
bouillon  , un  verre  de  vin  blanc  ; assaisonnez  de  se 
gros  poivre  , faites  cuire  à petit  feu  et  dégraisser  ; i 
cuisson,  faite,  et  courte  sauce,  mettez-y  gros  comme 
une  noix_,  de  bon  beurre  manié  de  farine  , avec  une- 
bonne  pincée  de  cerfeuil  blanchi  , haclié  de  deux 
ou  trois  coups  de  couteau  : faites  lier  la  sauce  ; en 
servant,  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinaigre. 

De  la  moelle,  dite  amourette. 

La  moelle  que  l’on  appelle  amourette,  se  sert 
marinée  et  frite  pour  entremets.  Voyez  Cervelles 
de  bœuf  frites  , p.  28, 

Queues  de  veau  de  plusieurs  façons. 

Elles  se  servent  en  liocbepot  comme  la  queue  de 
bœuf;  la  seule  différence  est  de  mettre  vos  légumes 
en  même  temps  que  la  viande  , parce  que  le  veau 
n’est  pas  dur  à cuire. 

Queues  de  veau  à la  Sainte- Méneliould. 

renez  trois  queues  de  veau  que  vous  coupez  en 
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deux  , faites-Ies  blancTiir  un  instant  à l’eau  bouil- 
lante , niettez-les  dans  une  petite  marmite  avec  du 
bouillon  bien  gras,  un  bouquet  de  persil  , ciboule, 
une  gousse  d’ail , trois  clous  de  girolle,  deux  écha- 
lotes , une  feuille  de  laurier  , thym  , basilic  , sel  , 
poivre  , un  ognon  , une  carotte  , un  panais  , faites 
bouillir  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  cuites  et  qu  il  reste 
très-peu  de  sauce  , relirez-les  pour  les  refioidir  , 
passez  la  sauce  dans  un  tamis  clair  pour  que  la 
graisse  passe  avec  ; il  faut  qu  il  n en  reste  qu  envii  ort 
un  bon  demi-verre  : meltez-la  dans  une  casserole 
avec  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  une  bonne 
pincée  de  farine  , faites-la  lier  sur  le  feu  , qu’elle 
soit  un  peu  épaisse  , ensuite  vous  y trempez  les 
queues  de  veau  et  les  panez  a mesure  avec  de  la  mie 
de  pain  ,*  mettez-les  sur  le  plat  que  vous  devez  servir 
et  leur  faites  prendre  couleur  sous  un  couvercle 
de  tourtière»^  servez-les  avec  une  sauce  piquante 
comme  la  première  que  vous  trouvexez  à 1 article 
des  Sauces  , page  245. 

Préparées  de  cette  façon  , vous  pouvez  les  faire 
griller  et  les  servir  avec  la  même  sauce. 

Pour  les  queues  de  veau  aux  choux  et  au  petit 
lard  ^ voyez  Queues  de  mouton  y page  6i. 

Casserole. 

Faites  cuire  aux  trois  quarts  une  demi-livre.de 
riz  dans  une  petite  marmite  av^c  du  bouillon  , du 
lard  fondu  ; quand  il  est  presque  cuit , bien  épais  eü 
fort  gras  , mettez-en  de  l’épaisseur  de  deux  écus 
dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez  servir , qui  doit 
être  d’argent  ou  d’une  faïence  qui  aille  au  feu  j met- 
tez sur  le  riz  telle  viande  que  vous  jugerez  à propos, 
ou  même  plusieurs  mêlées  ensemble  ; il  faut  qu'elles 
soient  cuites  dans  une  bonne  braise , et  assaisonnées 
de  bon  goût  j couvrez  tout  le  d.essus  avec  du  riz  , de 
façon  que  l’on  ne  vpie  point  la  viande  5 unissez  avec 
«n  couteau,  mettez  votre  plat  sur  une  cendre  chaude  y 
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couvrez  avec  un  couvercle  de  touriîère  , un  bon  feu 
dessus^  vous  le  laissez  jusqu  a ce  que  le  riz  soit  d’une 
belle  couleur  dorée  5 en  servant,  vous  renverserez  la 
graisse  qu  il  peut  y avoir,  et  servirez  à sec  5 ou  si 
vous  voulez  vous  pouvez  mettre  une  petite  sauce 
dans  le  lo.nd.  Vous  pouvez  encore  servir  de  cette 
façon  toutes  sortes  de  ragoûts  qui  ont  déjà  servi , 
pourvu  que  la  sauce  en  soit  très-courte. 

Rissoles. 

Les  rissoles  se  peuvent  faire  avec  toutes  sortes  de 
farces  , comme  celles  aux  petits  pâtés.  Vous  pouvez 
aussi  les  faire  avec  des  restes  de  viandes  cuites  à la 
broche , que  vous  coupez  en  petits  morceaux  de  la 
giosseur  d un  pois^  passez-les  sur  le  feu  avec  un  bon 
moi  ceau  de  beurre , persil , ciboule  hachés  \ metiez-y 
une  pincee  de  farine,  mouillez  avec  un  peu  de  bouil- 
lon , sel , gros  poivre,  faites  réduire  à courte  sauce , ' 

qu  el'e  soit  si  jjiée  qu  elle  s’attache  à la  viande , met-  ^ 
tcz  refroidir,  faites  une  pâte  avec  de  la  farine , un 
peu  de  beurre , de  1 eau  et  du  sel  fin  , pétrissez- la  et 
la  battez  avec  le  rouleau  aussi  mince  qu’une  pièce 
de  vingt-quatre  sous^  mettez  votre  viande  dessus  par 
petits  tas  de  distance  d’un  bon  doigt  de  Tun  à l’autre, 
mouillez  la  pâte  tout  autour  de  la  viande  , mettez 
dessus  une  abaisse  de  pâte  pareille  à celle  de  dessous 
et  légèrement  mouiiléej pincez-en  tous  les  tours  avec 
les  doigts  pour  les  bien  coller  ensemble,  coupez-les 
ensuite  avec  une  yidelle  ou  un  couteau,  faites-les 
frire  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  d’une  belle  couleur 
dorée , servez  pour  hors-d’œuvre. 

Vous  pouvez  aussi  en  faire  avec  un  reste  de  hachis. 

Hachis  de  toute  sorte  de  viandes. 

Prenez  telles  viandes  de  boucherie  que  vous  vou- 
drez , volaille  ou  gibier  cuit  à la  broche , et  même 
de  plusieurs  mêlées  «ensemble  , si  vous  n’en  avez 
point  assez  d’une  même  sorte  5 hachez-les  très-fin  j 
uicUezi  dans  une  cassejcole  un  morceau  de  beurre  j' 
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persil , ciboule  , deux  échalotes  aussi  hachées  très- 
fin  ^ passez-les  sur  le  feu  et  y mettez  une  pincée  de 
farine  5 mouillez  avec  un  demi-verre  de  bouillon  eî 
autant  de  jus  , sel , gros  poivre  5 faites  bouillir  nu 
quart  d’heure , mettez-y  ensuite  la  viande  pour  la 
faire  chauffer  sans  qu’elle  bouille  , crainte  qu’elle 
ne  se  racornisse , ou  si  vous  voulez  qu’elle  bouille , 
au  cas  que  votre  viande  soit  dure,  il  faut  fairebouillir 
au  moins  une  heure  à très-petit  feu  5 et  pour  lier  la 
sauce  , vous  y ajouterez  un  peu  de  coulis  5 si  vous 
n’en  avez  point,  vous  y mettrez  deux  pincées  de 
chapelure  de  pain  bien  fines  j en  servant  le  hachis  , 
vous  y mettrez  à l’entour  des  croûtons  de  pain  frit , 
comme  aux  épinards. 
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CHAPITRE  VL 

DU  COCHON. 

I>E  cochon  est  d’un  goût  fort  agréable , on  ne  sau- 
rait travailler  la  cuisine  à son  point  sans  en  faire 
usage;  cependant  j’en  userai  peu,  parce  que  sa 
chair  est  nourrksante  , difficile  à digérer  , et  lâche 
le  ventre. 

Comme  tout  sert  dans  le  cochon , j’en  ferai  un 
petit  abrégé  pour  contenter  ceux  qui  n’en  craignent 
• point  la  nourriture. 

Z)e  la  tête  de  cochon. 

Elle  se  met  en  hure  de  sanglier.  Faites-Ia  brûler  à 
».n  feu  clair  sur  le  fourneau  bien  ardent,  et  la  frpttea 
à force  de  bras  avec  une  brique  , et  ensuite  avec  un 
couteau.  Après  quelle  est  nette,  desossez-la  à moitié 
sans  ôter  la  peau  , piquez-la  en  dedans  avec  du  gros 
lard  : assaisonnez  de  sel , épices  mêlées  , persil,  ci- 
boule , champignons,  ail , le  tout  haché.  Envelop- 
pez-la  avec  un  linge  blanc,  ficelez-la  et  la  faites 
cuire  dans  une  bonne  braise  faite  avec  du  bouillon  ; 
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vin  ronge,  un  gros  bonquet  garni,  ognons,  racines," 
sel  et  poivre.  Quand  elle  est  cuite  , laissez-la  refroi- 
dir dans  sa  braise , et  la  servez  sur  une  serviette  pour 
entremets  du  milieu.  Elle  se  sert  encore  en  ballon. 

Des  oreilles , de  la  langue  et  des  pieds  de  cochon. 

Les  oreilles  se  font  cuire  à la  braise  faite  comme 
celle  de  la  tête  ; quand  elles  sont  cuites  , il  faut  les 
paner  et  les  faire  griller  ; servez-les  à sec. 

La  langue  se  met  à la  braise  avec  des  sauces  pi- 
quantes , et  pour  le  mieux , elle  se  mange  salée  et 
fumée. 

Pieds  de  cochon  à la  Sainte- Ménehould. 

Enveloppez  des  pieds  de  cochon  avec  des  bandes 
de  toile  fine  ; mettez-les  dans  une  marnrite  avec  sel, 
poivre  en  graines,  clous  de  girofle,  thym  , laurier, 
peisil,  ciboule,  des  carottes  et  des  ognons,  une  j 
demi-bouteille  de  vin  blanc,  qu’il  y ait  beaucoup 
de  mouillement,  laissez-les  mijoter  continuellement 
pendant  vingt-quatre  heures,  et  les  laissez  refroidir 
dans  leur  cuisson  5 développez-les  et  les  ressuyez; 
vous  les  ferez  griller  à petit  feu  après  les  avoir  assai- 
sonnés de  gros  poivre  et  panés , servez  à sec. 

Rognons  de  cochon  au  vin  de  Champagne. 

Mettez  dans  une  casserole,  sur  un  feu  vif,  un 
morceau  de  beurre,  des  petits  ognons,  de  l’écha- 
lote et  du  persil  hachés  très-fins , sel , poivre  et  les 
rognons  émincés  ; sautez-les  sans  discontinuer  pour 
qu’ils  ne  s’attachent  pas.  Quand  ils  seront  presque 
cuits,  ajoutez  un  peu  de  farine  et  remuez;  mettcz-y 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ; ne  les  laissez  plus 
bouillir,  et  sen'ez. 

Des  jambons  I cbmment  les  accommoder. 

La  cuisse  et  l’épaule  se  mettent  en  jambons;  il 
faut  les  saler  et  fumer.  Pour  cet  effet,  vous  faites 
une  saumure  avec  du  sel  et  du  salpêtre  , et  toute 
sorte  d’herbes  odoriférantes  , comme  thym  , lau- 
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rier,  basilic,  bautnev  marjolaine,  sarriette,  genièvre, 
que  vous  mouillez  avec  moitié  eau  et  moitié  lie  de 
vin;  laissez  infuser  toutes  ces  lierbes  dans  la  sau- 
mure pendant  au  moins  vingt-quatre  heures^  vous  la 
passez  au  clair  et  mettez  tremper  les  jambons  de- 
dans pendant  quinze  jpurs.  Ensuite  vous  les  tirerez 
de  la  saumure  pour  les  faire  égoutter*,  après  las 
avoir  bien  essuyés,  vous  les  mettez  fumer  à la  cl>e- 
minée.  Quand  ils  seront  secs,  pour  les  conserver, 
vous  les  frotterez  avec  de  la  lie  de  vin  et  du  vinaigre , 
et  mettrez  par-dessus  de  la  cendre.  Quand  vous  les 
voulez  faire  cuire  , vous  en  ôtez  le  mauvais  sans  rien 
ôter  de  la  couenne^  faites-les  dessaler  dans  de  l’eau 
deux  ou  trois  jours,  suivant  qu’ils  sont  nouveaux, 
et  que  vous  les  jugerez  assez  dessalés  ; enveloppez-les 
d’un  torchon  blanc , et  les  mettez  dans  une  marmite 
pas  plus  large  que  le  jambon  ^ mettez-y  deux  pintes 
d’eau  et  autant  de  vin,  racines,  ognons  , un  gros 
bouquet  garni  de  toute  sorte  de  fines  herbes;  faites 
cuire  votre  jambon  pendant  cinq  ou  six  heures  à 
très-petit  feu.  Quand  il  est  cuit , laissez-le  refroidir 

dans  sa  cuisson  , vous  le  retirez  ensuite  et  en  levez 

‘ * 

doucement  la  couenne  sans  ôter  de  la  graisse  *,  mettez 
par-dessus  la  graisse  du  persil  haché<ivecun  peu  de 
poivre,  et  après  de  la  chapelure  de  pain,  passez 
par-dessus  la  pelle  rouge,  pour  que  la  chapelure 
s’imbibe  un  peu  dans  la  graisse  et  prenne  belle  cot> 
leur.  Servez  à froid,  sur  une  serviette,  pour  gros 
entremets. 

Quand  les  jambons  sont  nouveaux  et  petits,  vous 
pouvez  les  faire  cuire  à la  broche  et  les  servir  chauds 
ou  froids  pour  entremets;  faites  attention  qu’ils 
soient  beaucoup  plus  dessalés  pour  la  broche  que 
pour  la  braise. 

Echiné  à la  hroche. 

Coupez-le  en  carré  et  lui  laissez  l’épaisseur  d’un 
doigt  de  graisse,  ciselez  celte  graisse  et  embrochez 
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le  carré,  il  lui  faut  deux  heures  de  cuisson;  vous  le 
servirez  pour  rôt,  ou  pour  entrée  avec  une  sauce 
piquante. 

Filet  de  cochon. 

Piquev:  de  lard  fin  des  filets  mignons  que  vous 
laisserez  dans  leur  longueur^t  d’une  forme  ronde  ; 
mettez  dans  une  casserole , des  tranches  de  lard  et 
de  veau,  carottes,  ognons , deux  clous  de  girofle, 
un  bouquet  garni,  et  les  filets  par-dessus  ; couvrez- 
les  d'un  rond  de  papier  beurré  , et  ajoutez  une  demi- 
cuillerée  à pot  de  bouillon  ; faites-les  mijoter  pen- 
dant une  heure  avec  du  feu  dessus  pour  les  glacer; 
égouttez-les  et  servez  avec  tels  légumes  ou  sauce 
que  vous  voudrez. 

Côtelettes  de  porc-frais  en  ragoût. 

Coupez  en  côtelettes  un  carré  de  porc-frais, 
mettez-le  cuire  avec  un  peu  de  bouillon , un  bou- 
quet garni  , peu  de  sel  et  de  poivre  , un  riz  de  veau 
'blanchi  j,  coupé  en  dés,  mettez-les  dans  une  casse- 
role avec  champignons,  quelques  foies  de  volaille, 
un  peu  de  beurre  , passez-les  sur  le  feu  ; mettez-y 
une  bonne  pincée  de  farine , mouillez  moitié  bouil- 
lon , un  verre  de  vin  blanc,  et  du  jus  ce  qu’il  en  faut 
pour  colorer  le  ragoût,  sel,  gros  poivre,  un  bou- 
quet de  persil,  ciboule,  une  demi-gousse  d’ail, 
deux  clous  de  girofle  , laissez  cuire  et  réduire  à 
courte  sauce,  servez  sur  les  côtelettes.  Vous  pouvez 
encore  passer  les  côtelettes  de  la  même  façon  que 
le  ragoût  ; et  quand  elles  sont  cuites  à plus  de  moitié, 
vous  y mettez  les  ris  , foies  et  champignons  avec  le 
même  assaisonnement. 

Comment  faire  le  petit-salé  de  cochon. 

Tontes  sortes  d’endroits  du  cochon  sont  bons 
pour  faire  du  petit-salé;  le  filet  est  estimé  le  meil- 
leur; vous  coupez  les  morceaux  de  la  grosseur  que 
vous  voulez,  et  prenez  du  sel  pilé  ; sur  quinze  livres 
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mettez  une  livre  de  sel,  frottez  votre  viande  par- 
tout ^ mettez-la  a mesure  dans  un  vaisseau  5 (juand 
il  est  plein,  bouchez-le  bien,  de  crainte  qu’il  ne 
prenne  le  vent,  vous  pouvez  vous  en  servir  au  bout 
de  cinq  à six  jours  ^ si  vous  voulez  le  gardei  long- 
temps , vous  y mettrez  un  peu  plus  de  sel  5 observez 
que,  plus  le  salé  est  nouveau,  meilleur  il  est  5 vous 
vous  en  servez  ensuite  soit  pour  manger  avec  oe  la 
purée  de  pois  ou  un  ragoût  de  clioux  , ragoût  de 
légumes,  purée  de  lentilles,  purée  de  navels  . de 
quelque  façon  que  vous  1 emp  oyiez,  ne  mettez  point 
de  sel  dans  le  ragoût  que  vous  destinez  à manger 
avec;  et  si  voire  salé  avait  pris  trop  de  sel , faites-le 
(tremper  dans  de  l'eau  tiede  av'ant  que  de  le  faire 
cuire  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  au  degré  de  sel  que  vous:' 
le  voulez. 

Comment  Jciire  le  Icird  et  le  sciin-doux . 

Preuez  le  lard  sur  le  porc,  ne  laissez  de  chair 
que  le  moins  que  vous  pouvez  , arrangez-le  sur  des 
r planches  dans  la  cave,  et  y mettez  une  livre  de  sel 
pilé  sur  dix  livres  de  lard;  après  l’avoir  frotté  de  sel 
par-tout,  vous  le  mettez  l’un  sur  l’autre,  chair 
contre  chair  ; mettez  dts  planches  sur  le  lard  et  des 
pierres  sur  les  planches  pour  le  charger , afin  que  le 
lard  en  soit  pins  ferme.  Vous  le  laissez  au  moins 

Quinze  jours  dans  le  sel,  et  le  suspendez  ensuite- 
ans  un  endroit  sec  pour  le  faire  sécher. 
Lesain-doux  se  fait  apres  pvoir  épluché  là  panne,, 
c’est-à-dire  ôté  les  peaux  qui  s’y  trouvent  ; coupez, 
la  panne  par  petits  morceaux  , mettez  dans  un  chau^ 
dron  , avec  un  demi-setier  d’eau  , un  ognon  piqué* 
de  clous  de  girolle,  failes-la  fondre  à très-petit  î'eui 
jusqu’à  ce  que  les  grignous  qui  ne  se  fondent  point 
commencent  à se  colorer  , pour  lors  vous  le  retireresî 
du  ièu,  le  laisserez  refroidir  à moitié  , et  le  passerez 
ensuite  dans  un  vaisseau  de  terre  pour  le  mettre  am 
Irais.. 


IL 
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Boudin  de  cochon  et  de  sanglier. 

Prenez  de  l’ognon  que  vous  hachez , et  le  faîtes 
cu^re  avec  un  peu  d’eau  et  de  la  panne  ; quand  il 
est  bien  cuit  et  qu’il  ne  reste  que  de  la  graisse,  vous 
prenez  de  la  panne  que  vous  coupez  en  dés  5 raettez- 
la  dans  la  casserole  où  est  votre  ognon,  avec  du 
sang  et  le  quart  de  crème,  assaisonnez  de  sel  fin, 
epices  mêlées,  maniez  bien  le  tout  ensemble,  et 
1 entonnez  dans  des  boyaux  que  vous  aurez  coupés 
auparavant  de  la  longueur  que  vous  voulez  faire  les 
boudins;  ne  les  emplissez  pas  trop,  dans  la  crainte 
qu  ils  ne  crevent  en  cuisant  ; ficelez  les  deux  bouts 
de  chaque  boyau  j votis  les  faites  ensuite  cuire  dans 
de  1 eau  bouillante;  il  faut  fin  quart  d’heure  pour 
les  cuire;  pour  savoir  s’ils  sont  cuits,  vous  en 
tirerez  un  avec  1 écumoire  , et  le  piquerez  avec  une 
épingle;  si  le  sang  ne  sort  plus,  que  ce  soit  de  la 
graisse  , c est  une  preuve  qu’ils  sont  cuits^  mettez- 
les  ensuite  refroidir  pour  les  faire  griller  quand  vous 
voudrez  les  servir.  La  même  façon  se  pratique  pour 
le  boudin  de  sanglier. 

O 

Boudin  hlanc  à la  bourgeoise. 

Mettez  sur  le  feu  une  ch'opine  de  bon  lait  que 
vous  lai  tes  bouillir,  et  y mettez  ensuite  une  bonne 
poignée  de  mie  de  pain.  Passez  à la  passoire;  faites 
bouillir  le  tout  ensemble  en  le  tournant  souvent 
principalement  sur  la  fin,  jusqu’à  ce  que  la  mie  de 
pain  ait  bu  tout  le  lai^Æt  qu’elle  soit  bien  épaisse  ; 
meltez-Ia  refroidir,  coupez  une  demi-douzaine  d’o- 
gnons  en  petits  dés,  et  les  faites  cuire  à petit  feu 
sans  qu’ils  soient  colorés  , avec  un  morceau  de 
beurre  ; ensuite  vous  avez  une  demi-livre  de  panne 
hachée  que  vous  mêlez  avec  les  ognons;  après  qu’ils 
sont  ôtés  du  feu,  mettez-y  la  mie  de  pain  avec  six 
jaunes  dœufs,  un  peu  plus  d’un  demi-setier  de 
crème  ; délayez  le  tout  ensemble,  assaisonnez  de  sel 
ftu  , fines  épices;  prenez  des  boyaux  de  cochon  bien 
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lavés , coupez-les  de  la  longueur  que  vous  voulez 
faire  vos  boudins , ne  les  emplissez  qu’aux  trois 
quarts,  liez  le  bout.  Quand  ils  seront  tous  finis, 
faites  bouillir  de  l’eau  j quand  elle  bouillira  fort  , 
mettez-y  doucement  les  boudins  , et  les  faites  bouil- 
lir Jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cuits  j il  ne  faut  qu’ua 
quart  d’heure,  ce  que  vous  connaîtrez  en  les  pi- 
quant avec  une  épingle  ; il  en  sortira  de  la  graisse  ; 
retirez-les  en  douceur  avec  une  écumoire,  mettez- 
les  dans  l’eau  fraîche,  faites-les  égoutter  et  les  faites 
griller  dans  une  caisse  de  papier,  ensuite  vous  les 
ôtez  de  la  caisse  pour  les  servir  chauds. 

De  la  fac^  cV accommoder  le  sang  de  veau  , do 
cochon  , d’agneau  , sans  faire  de  boudin. 

Vous  prenez  de  l’ognon  que  vous  coupez  en  petits 
dés,  que  vous  faites  cuire  dans  une  casserole  sur  le 
fourneau,  ou  dans  une  poile  sur  le  feu,  avec  du 
beurre  ou  du  sain-doux  5 tenez  votre  ognon  fort 
gras  ; quand  il  est  cuit,  mettez-y  le  sang,  remuez- 
le  doucementsurle  feu  comme  vous  feriez  des  œuls 
brouillés,  assaisonnez-le  de  sel  et  de  poivre.  Si  cette 
façon  n’est  point  aussi  appétissante  que  le  boudin  , 
le  goût  en  est  de  même,  et  se  trouve  fait  dans  le- 
moment  sans  dépense. 

Façon  de faire  toute  sorte  de  cervelas. 

Communément  l’on  prend  de  la  chair  de  porc  la- 
plus  tendre  et  la  plus  entrelardée;  si  vous  les  voulez 
faire  d’autre  viande , soit  veau  , lièvre  ou  lapin 
vous  aurez  soin  que  votre  viande  soit  bien  nourrie- 
de  lard.;  vous  prendrez  donc  la  viande,  selon  la 
quantité  de  cervelas  que  vous  jugei  ez  devoir  faire  •: 
lii\chez-la  et  mettez  avec  un  peu  de  persil , ciboules- 
hachées,  sel  , épices  mêlées;  prenez  des  bovaux 
de  telle  grosseur  que  vous  jugerez  à propos",  em- 
plissez-les  de  viande  , et  les  liceh-z  par  les  deux 
bouts  , meltez-les  lumer  a la  cheniniee  deux  jours, 

. et  les  faites  ensuite  cuire  deus-ou  U'ois  heures , siûi- 
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vant  leur  grosseur  , dans  un  bouillon  sans  sel.  Si 
vous  voulez  faire  des  cervelas  à l’ognon  , vous 
prendrez  des  ognons  suivant  la  quantité  de  viande 
que  vous  aurez  5 il  faut  les  hacher  et  les  faire  cuire 
avec  du  lard  fondu  ou  du  sain-doux.  Quand  ils 
sont  cuits  aux  trois  quarts  , vous  les  mettez  avec  la 
viande  , et  finissez  vos  cervelas , comme  il  est  dit 
ci-devànt.  Si  vous  voulez  faire  des  cervelas  aux 
truffes,  TOUS  hacherez  la  viande,  et  y mettrez  en- 
suite des  truffes  sans  les  faire  cuire,  et  finirez  vos 
cervelas  de  la  même  façon. 

Façon  de  faire  toute  sorte  de  salisses. 

Prenez  de  la  chair  de  porc  où  il  y a plus  de  gras 
que  de  maigre,  hachez-la  et  y mettez  persil,  ciboule 
hachés  , assaisonnez  de  sel  et  fines  épices,  entonnez 
le  tout  dans  des  hoyaux  de  veau  ou  de  cochon, 
ficelez  les  saucisses  de  la  longueur  que  vous  voulez , 
faites-les  griller , vous  leur  donnez  le  goût  que  vous 
jugerez  à propos,  comme  truffes,  échalotes.  Si 
c’est  aux  truffes,  vous  en  hachez  avec  la  chair, 
suivant  la  quantité  que  vous  voulez  5 à l’échalote, 
vous  en  mettrez  très-peu  , de  crainte  que  le  goût 
ne  domine.  Les  saucisses  plates  se  font  de  la  même 
façon  , à cette  différence  que  vous  mettez  la  viande 
dans  une  crépine  de  pore  , et  les  grillez  de  la  même 
façon. 

^ndouilles  de  cocho?î. 

Prenez  des  boyaux  gras  de  cochon  ,*  après  qu’ils 
seront  bien  lavés  , coupez-les  de  la  longueur  que 
vous  voulez  faire  les  aiidouiîles.  Faites-les  tremper 
dans  de  l’eau  où  il  y ait  un  quart  de  vinaigre,  du 
thym  , laurier , basilic  , pour  faire  prendre  leur  goût 
de  charcuterie  ; vous  prenez  une  partie  de  ces  hoyaux 
que  vous  coupez  en  filets , de  la  panne  en  filets , des 
morceaux  de  porc  en  filets  j assaisonnez  le  tout  en- 
semble avec  du  sel  et  fines  épices,  mêlez  avec  un  peu 
remplissez  ensuite  vos  hoyaux  aux  deux  liers_„ 
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de  crainte  qu’ils  ne  crèvent  en  ciiisant_,  s’ils  étaient 
trop  pleins  : fîcelez-les  par  les  deux  bouts  , faites-les 
cuire  avec  moitié  eau  et  moitié  lait,  sel,  thym, 
laurier  basilic  , un  peu  de  panne  pour  les  nourrir. 
Quand  elles  sont  cuites , laissez-les  refroidir  dans 
leur  cuisson  5 vous  les  faites  griller,  et  les  servez- 
. pour  hors-d’œuvre. 

Jambon- en  cingarat.. 

Prenez  du  jambon  que  vous  coupez  en  tranches 
fort  minces  , mettez-les  dans  une  casserole  ou  dans 
une  poile  avec  un  peu  de  gras  de  jambon  ou  du 
lard^  faites  cuire  à petit  feu  j quand  il  est  cuit  vous 
dressez  le  jambon  dans  un  plat  et  mettez  dans  la 
même  casserole  un  peu  d’eau  , un  filet  de  vinaigre 
et  du  poivre  concassé  5 il  faut  détacher  ce  qui  reste 
dans  la  casserole  en  remuant  votre  sauce  avec  une 
cuiller , et  la  servez  sur  le  jambon. 

Cochon  de  lait  rôti.. 

Le  cochon  de  lait  se  fait  cuire  à la  broche  5 quand' 
il  est  bien  échaudé  et  troussé , vous  lui  coupez  un 
peu  la  peau  à la  tête , aux  épaules  et  à la  cuisse  pour 
qu’elle  ne  se  déchire  point 5 quand  il  est  au  feu, 
frottez-le  souvent  avec  de  l’huile  , pour  que  la  peau 
soit  croquante;  il  faut  le  manger  sortant  de  la^ 
broche,  sinon  la  peau  se  ramollit  et  n’a  plus  le 
même  goût.  Lorsqu’il  a été  desservi  vous  pouvez  en 
faire  une  blanquette  avec  du  vin  blanc  et  un  assai- 
‘ sonnement  un  peu  relevé. 

Cochon  de  lait  par  quartier  au  père  Douillet. 

Faites  d’abord  un  bon  bouillon  avec  un  trumeau 
de  bœuf,  ciboule  , deux  gousses  d’ail , trois  clous  de 
girofle , la  moitié  d’une  muscade  , ognons,  racines.. 
La  viande  étant  cuite  , passez  le  bouillon  au  tamis  ; 
mettez  le  cochon  de  lait  dans  un  vaisseau  propor- 
tionné à sa  grandeur  avec  quatre  grosses  écrevisses 
et  Je  bouillon  que  vous  avez  passé;  ajoulez-y  une.- 
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ehopîne  de  vin  bîanc,  sel,  gros  poivre,  faîtes-Ie 
cuire  pendant  une  lieure  et  demie  5 ensuite  vous 
passez  la  cuisson  dans  un  tamis  , dégraissez-la  et  la 
mettez  sur  un  fourneau  pour  la  faire  éclaircir 
commç  une  gelée,  eny  mettant  la  moitié  d’un  citron, 
la  peau  ôtée,  et  six  blancs  d’œufs  fouettés  avec  les 
coquilles;  quand  elle  est  bien  claire  etcju’ellea  assez 
de  corps,  passez-la  au  travers  d’une  serviette, 
mettez  le  cochon  de  lait  dans  un  vaisseau  juste  à sa 
grandeur,  les  quatre  écrevisses  en  dessous,  les  pâtes 
en  l’air,  avec  des  branches  de  persil  vert;  versez 
la  gelée  sur  le  cochon  pour  le  mettre  au  frais.  Quand 
la  gelée  est  bien  prise  vous  trempez  le  cul  du  vaisseau 
dans  de  l’eau  chaude  et  le  renversezpromptement  sur 
leplat  que  vousdevez  servir,  etuneserviettedessous. 

'j.  Cochon  de  lait  en  galantine. 

Quand  il  est  bien  échaudé,  il  faut  le  désosser  à 
forfait,  l’étendre  sur  un  linge  blanc,  et  mettre 
dessus  une  bonne  farce  de  viande  assaisonnée  de  bon 
goût , que  vous  étendez  de  l’épaisseur  d’un  écu  de  six 
francs  , mettez  sur  cette  farceune  rangée  de  lardons 
de  jambon , une  de  lard  , une  de  trulFes , une  de 
jaunes  d’œufs  durs  , couvrez  tous  ces  lardons  avec  un 
peu  de  farce,  ensuite  vous  roulez  le  cochon  de  lait , 
en  prenant  garde  de  déranger  les  lardons,  enve- 
loppezrle  de  bardes  de  lard  et  d’une  étamine,  serrez- 
le  fort  avec  de  la  ficelle  et  le  faites  cuire  pendant 
trois  heures , avec  moitié  bouillon  et  moitié  vin 
bJ  anc  , sel  , gros  poivre  ,.  racines,  ognons,  un  gros 
bouquet  de  persil , ciboule , échalotes , ail , girofle , 
thym,  laurier,  basilic;  quand  il  est  cuit,  laissez-le 
refroidir  dans  sa  cuisson , et  le  servez  froid  pour  en- 
tremets. Toute  sorte  de  galantines  se  fait  de  même» 

Cochon  de  lait  en  pâté  froid. 

Pour  faite  ce  pâté  froid , voyez  l’article  des  Pâtés^ 
page  229. 
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Fromage  de  cochon. 

Prenez  une  tête  de  cochon  bien  nettoyée,  désossez- 
la  à forfait,  levez  toute  la  chair  et  le  lard  sans; 
couper  la  couenne  , coupez  la  chair  en  filets  très- 
minces  ; faites-en  autant  du  lard  5 mettez  le  maigre 
sur  un  plat  à part  bien  étendu  et  le  gras  dans  un 
autre  ; coupez  les  oreilles  aussi  en  filets  5 assaisonnez 
le  toutdes  deux  côtés  avec  du  sel  fin  , de  gros  poivre,, 
thym  , laurier,  basilic,  six  clous  de  girofle,  deux 
pincées  de  coriandre,  la  moitié  d’une  muscade,  le  tout 
haché  très-fin;  deux  gousses  d’ail,  quatre  échalotes  • 
aussi  hachées;  unedemi-poignée  de  persil  en  feuilles 
entières  ; mettezlapeau  de  lahure  dans  une  casserole 
ronde  ; arrangez  tous  vos  filets  de  viande  en  mettant 
un  lit  de  vinaigre  et  quelques  tranches  de  jambon, 
des  feuilles  de  persil  arrangées  proprement;  conti- 
nuez de  cette  façon  jusqu’à  la  fin  ; cousez  la  couenne 
et  la  plissez  en  bourse , enveloppez-la  d’ùn  torchon 
. blanc  que  vous  serrerez  fort  avec  de  la  ficelle  ; mettez, 
ce  fromage  dans  une-  marmite  juste  à sa  gran- 
deur , pour  le  faire  cuire  pendant  six  ou  sept  heures 
avec  du  bouillon  une  pinte  de  vin  blanc  , de  l’o- 
gnon  , racines  , thym,  laurier  , basilic  , une  gousse 
d’ail , sel , poivre  ; lorsqu’il  est  cuit , vous  l’égouttez 
et  le  mettez  dans  un  vaisseau  juste  à sa  grandeur  et 
bien  rond;  couvrez-le  avec  un  couvercle  et  un  poids 
très-lourd  dessus  , pour  lui  faire  prendre  la  forme 
que  vous  voulez  jusqu’à  ce  qu’il  soit  froid  ; vous  le 
servirez  pour  gros  entremets. 
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CHAPITRE  YIL 

DE  L’AGNÉAU. 

L’ag^eau  n’estbon  qu’au  mois  d’avril,  encore  faut- 
ü qu’il  ait  deux  mois  et  demi,  et  qu’il  soit  bien  gras 


Cuisinière 

comme  la  chair  en  est  fade  elle  demande  un  assai- 
sonnement piquant.. 

Issues  cV agneau  à la  bourgeoise. 

Sons  le  nom  d’issues,  l’on  comprend  la  tête  , le 
foie  , le  cœur , le  mou  et  les  pieds. 

Vous  ôtezles  mâchoires  et  le  museau,  faites-les  dé- 
gorger dans  de  l’eau  avec  le  reste  de  l’issue  coupé  par 
morceaux,  faites-les  blanchir  un  moment,  et 
cuire  à petit  feu  avec  du  bouillon , un  peu  de  bon 
beu  rre  , un  bouquet  garni , sel , poivre^ 

Quandil  est  cuit,  délayez  trois  jaunes  d’œufs  avec 
un  peu  delait,  et  faiteslier  votre  sauce  sur  le  feuj  met- 
tez-y  après  un  filet  de  verjus  , dressez  la  tète  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir,  découvrez  la  cervelle, 
mettez  le  restant  autour , et  la  sauce  par-dessus. 

Têtes  d’ agneaux  de  plusieurs  façons. 

Vous  prenez  deux  têtes  d’agneaux,  que  le  collet 
tienne  avec  5 vous  ôtez  les  mâchoires  et  le  museau  5 
faites-les  blanchir' et  cuire  dans  une  braise  blanche 
comme  les  oreilles  de  veau  , page  66.  Vous  la  mettez 
dans  une  marmite  avec  du  bouillon,  un  gros  bou- 
quet garni , sel , poivre , racines  , ognons , du  verjus 
en  grain  ou  la  moitié  d'’un  citron  coupé  en  tranches^ 
'La  peau  ôtée,  faites-les  cuire  â petit  feu  ; quand  elles 
sont  cuites,  découvrez  les  cervelles  et  les  dressez 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  servez  dessus 
telle  sauce  que  vous  jugerez  à propos  , comme  sauce 
à l’espagnole,  sauce  â la  ravigote,  sauce  â la  poi- 
vrade  liée  , sauce  â la  pluche  verte  ; ou  , pour  le  plus 
simple  , vous  prenez  du  bouillon  de  leur  cuisson  ; 
prenez  garde  qii’il  ne  soit  trop  salé  , délayez-le  avec 
trois  jaunes  d’œufs,  une  pincée  de  persil  hache, 
faites  - les  lier  sur  le  feu  et  servez  sur  les  tôles. 
Vous  pouvez  encore,  â la  place  de  sauce,  y mettre 
un  ragoût  de  côtes,  ou  un  salpicon , ou  un  ragoût 
de  truflés.  L’on  fait  aussi  des  potages  à la  tèlc  d’a- 
gneau , qui  sont  au  blanc.. 
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Quartier  d' agneau -,  comment  le  servir. 

Le  quartier  de  devant  est  plus  délicat  que  celui 
de  derrière.  Il  se  sert  ordinairement  rôti  pour  un 
plat  de  rôt.  Vous  le  servez  aussi  en  fricandeau.  Vo}^. 
Fricandeau,  p.  82.  Pourle  bien  glacer,  prenez  la 
glace  qui  est  dans  la  casserole  avec  le  dos  d’une 
cuiller  et  l’étendez  sur  l’agneau.  Vous  pouvez  aussi 
le  servir  cm  fricandeau  avec  un  ragoût  d’épinards  , 
ou  cuit  à la  braise  avec  un  ragoût  de  cornichons. 
Vous  en  hiites  aussi  des  entrées  à l’anglaise  en 
mettant  les  côtelettes  sur  le  gril , comme  celles  de 
mouton  , et  le  reste  du  quartier , vous  le  faites  cuire 
à la  broche  5 quand  il  est  froid , vous  en  faites  un 
hachis  et  les  côtelettes  autour. 

Le  quartier  de  devant  se  déguise  aussi.  Quand  il 
est  cuit  à la  broche  et  qu’il  a servi  déjà  sur  une  table, 
vous  le  coupez  par  filets  et  le  mettez  en  blanquette 
ou  à la  béchamel. 

Tranche  d’agneau. 

Coupez  un  filet  par  tranches  5 mettez-y  du  sel  et 
du  poivre,  faites-les  frire  j posez-les  sur  un  plat  et 
versez  du  beurre  dessus  5 faites  une  sauce  avec  un 
peu  de  farine,  du  bouillon  de  boeuf,  un  peu  de  sau- 
mure de  noix  5 faites  bouillir  en  remuant  toujours 
versez  sur  les  tranches,  servez  garni  de  persil  frit. 

'Rosbif  d’agneau  à V anglaise. 

Il  faut  commencer  par  faire  rôtir  les  deux  quar- 
tiers de  devant;  levez-en  les  épaules , coupez  les  poi- 
trincssans  toucher  aux  côtes,  faites-les  cuire  dans  une 
braise  et  laissez-les  refroidir  ensuite  ; vous  les  cou- 
perez par  petits  morceaux,  tre.mpez-les  dans  une 
bonne  sauce,  panez-les  et  les  faites  frire.  Coupez 
proprement  les  côtelettes , sautez-les  dans  du  beurre 
londu  et  les  glacez;  faites  une  blanquette  avec  les 
épaules  rôties  que  vous  aurez  coupées  par  morceaux- 
arrangez  les  côtelettes  et  les  poitrines  sur  un  plat^, 
et  la  blanquette  dans  le  milieu. 

CUISIMÈRE. 
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Du  quartier  cVagiieau  de  deirière. 

Le  quartier  d’agneau  de  derrière  se  met  ordinaire- 
ment à la  broche  5 il  se  met  aussi  farci  en  dedans  , 
cuit  à la  braise  et  servi  avec  un  ragoût  d’épinards'. 
Cuit  à la  braise  et  refroidi  , vous  en  tirez  des  filets 
que  vous  mettez  en  blanquette  ou  à la  béchamel , 
comme  il  est  dit  ci-devant. 

U sage  des  ris  d'agneaux. 

Ils  se  servent  de  la  môme  façon  que  les  ris  de  veau 
Toy.  Ris  de  veau  , page  72. 

Pieds  d'agneau  gratinés. 

Faites  cuire  dans  une  bonne  braise  une  douzaine 
de  pieds  d’agneaux,  et  dix-huit  ou  vingt  petits 
Qgnous  blancs  5 faites  un  petit  gratin  avec  de  la  mie 
de  pain,  un  peu  de  fromage  râpé,  un  morceau  de 
beurre,  trois  jaunes  d’œufs;  mêlez  le  tout  ensemble 
et  l’étendez  sur  le  fond  du  plalque  vous  devez  servir  : 
mettez  ce  pîalsur  une  cendre  chaude  pour  faire  cuire 
elun  peu  attacher  ce  gratin  ; dressez-ydessuslespieds 
d’agneaux  entremêlés  de  petits  ognons;  faites 
encore  un  peu  mijoter  sur  Je  feu^;  après  vous  en 
égouttez  la  graisse  , et  servez  dessus  une  bonne  sauce 
de  blanc  de  veau.  La  langue,  les  pieds  et  la  queue 
s’accommodent  comme  ceux  de  mouton. 
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CHAPITRE  VIII, 

DE  LA  VOLAILLE. 

Manière  de  trousser  la  J^olaille. 

Quakd  la  volaille  a été  bien  plumée,  il  faut  com- 
mencer par  la  flamber  sur  un  fourneau  ardent  ou 
une  feuille  de  papier  ; passez-la  vivement  pour  ne 
brûler  que  les  poils  qui  restent;  faites  chauffer  les 
pales  sur  le  feu  pour  en  retirer  la  peau  , et  coupez- 
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en  le  bout;  si  vous  la  destinez  pour  rôtir , cètte  pré- 
paration n’est  pas  nécessaire,  il  faut  seulement  cou- 
per le  bout  des  pâtes;  ensuite  vous  la  poserez  sur 
une  table  et  vous  couperez  un  peu  de  la  peau  du 
cou  près  du  dos;  détachez  le  boyau  et  le  cornet, 
passez  l’index  par  le  trou  du  boyau,  et  détachez  le 
foie  et  le  gésier  que  vous  ferez  sortir  par  l’autre  ex- 
trémité de  la  volaille  ; fendez  l’anus  ou  pour  le  mieux 
faites  une  incision  sous  la  cuisse  gauche,  et  retirez 
les  boyaux,  le  gésier  et  le  foie  qui  viendront  aisé- 
ment; prenez  garde  de  déchirer  les  poumons  ou  de 
cievei  le  fiel,  cela  gâterait  la  volaille;  retournez  la 
pointe  des  ailes  sur  le  dos  et  faites  passer  le  cou  et  la 
tête  sous  1 aile  gauche;  salez  le  foie  et  en  ôtez  le  fiel, 
remettez-le  dans  le  corps;  embrochez  la  pièce, 
passez  la  brochette  de  fer  par  le  bec  de  la  volaille 
et  lui  faites  traverser  le  gros  de  la  cuisse  et  la  grande 
broche  , qu’elle  ressorte  par  l’autre  cuisse  ; allongez 
les  pâtes  sur  la  broche  ; liez-les  dessus  près  du  crou- 
pion avec  une  petite  ficelle;  faites-la  revenir  à une 
des  pointes  de  la  brochette;  arrêtez-la  et  la  repassez 
sur  le  dos  à l’autre  pointe  ; faites  un  tour  pour  con- 
tenir  les  ailes  , nouez  la  ficelle  et  la  coupez  ; si  cette 
volaille  est  pour  bouillir,  faites  entrer  les  pâtes  dans 
le  corps;  assujétissez  les  cuisses  avec  une  brochette 
ainsi  que  les  ailes;  faites  quelques  tours  de  ficelle 
pour  contenir  le  tout;  tous  les  oiseaux , soit  volaille 
ou  gibier,  se  troussent  de  la  même  manière  • si  les 

dillérentesespècesyapportent  quelques  changemens 

iJs  sont  de  peu  d’importance,  une  explication  plus 
longue  deviendrait  dilfuse.  Nous  nous  réservons 

d indiquer  à chaque  article  tout  ce  qu’il  est  utile  de 
savoir. 


Foui  trousser  les  lieVres,  lapins ^ etc. 

^ Coupez  les  quatre  pattes  à la  jointure  ; posez  l’a- 
nimal sur  une  table  et  l’étendez  sur  le  dos;  passez 
la  pointe  d un  couteau  dans  l’anus  et  le  fendez  eu 
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\ long  d’un  pouce  et  demi  5 cette  fente  vous  servira  à 

y faire  passer  les  cuisses;  dépouillez  la  queue  et  ra- 
battez la  peau  sur  le  dos;  prenez  les  cuisses  de  la 
ïuaiu  gauche  en  vous  servant  d’un  torchon  blanc; 
i lirez  la  peau  de  la  main  droite,  prenez  garde  de  la 

crever.  Si  quelque  chose  vous  arrête,  coupez  légère- 
ment  avec  un  couteau;  on  coupe  les  oreilles  du 
!j  lapin  , mais  on  a soin  d’écorcher  celles  du  lièvre  ; si 

vous  le  destinez  à rôtir,  il  ne  faut  pas  couper  les 
pâtes  ; laissez  les  bouts  sans  les  dépouiller  , fendez 
la  peau  du  ventre  et  retirez  les  iripailles  et  le  foie  , 

I ôiez-en  le  fiel,  mettez  à part  le  sang  ; on  coupe  le 

gibier  par  membre  pour  en  faire  des  ragoûts  ou 
bien  on  le  fait  rôtir  bien  étendu  sur  la  broche,  et 
assujéli  par  des  brochettes  et  de  la  ficelle;  placez 

I une  brochette  qui  traverse  les  oreilles  pour  les  faire 
tenir  droites.  On  peut  arranger  un  jeune  faon  de  la 

i même  manière. 

Différentes  façons  de  poulet. 

j Nous  en  avon-s  de  quatre  sortes , qui  sont  les  pou- 

! lels  gras , les  poulets  aux  œufs , les  poulets  à la  reine 

’ et  les  poulets  communs.  Le  poulet  à la  reine  est  le 

plus  petit  et  le  plus  estimé.  Le  poulet  aux  œufs  est 
après.  Le  poulet  gras  , qui  est  le  plus  fort , est  très-es- 
rimé  quand  il  est  choisi  laien  blanc  en  chair  et  graisse. 

II  Fricassée  de  poulets. 

! Prenez  deux  poulets  communs  bien  en  chair,  que 

vous  flambez , épluchez  et  videz  ; coupez-les  par 
membres  et  les  mettez  tremper  dans  une  eau  un  peu 
tiède  pour  les  faire  dégorger;  vous  y mettez  aussi  les 
fuies  après  avoir  ôté  l’amer  ; les  gésiers  que  vous  fen- 
dez, pour  ôter  ce  qui  est  dedans,  les  pâtes  que  vous 
mettez  sur  de  la  braise  pour  ôter  la  peau  ; il  fauî 
' I couper  les  ergots , les  cous  dont  vous  coupez  la  moitié 

de  la  tête  : vos  poulets  étant  bien  dégorgés  , mettez- 
ü les  égoutter  sur  un  tamis  ou  dans  une  passoire; 

1[  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
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Leurre,  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  feuiU-e 
de  laurier,  un  peu  de  thym  , du  basilic,  deux  clous 
de  girofle  , des  champignons , une  tranche  de  jan>- 
bon,  si  vous  en  avez;  passez  le  tout  sur  un  bon  feu 
jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  presque  plus  de  sauce  ; vous 
y mettez  une  bonne  pincée  de  farine  et  mouillez 
avec  un  peu  d’eau  chaude  ; assaisonnez  de  sel , gros 
poivre  ; faites  cuire  et  réduire  à peu  de  sauce.  Lors- 
que vous  êtes  prêta  servir,  vous  y mettez  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  ou  du 
lait,  faites  lier  sur  le  feu  sans  faire  bouillir,  parce  que 
votre  sauce  tournerait;  mettez-y  un  jus  de  citron  ou 
un  filet  de  vinaigre;  dressez  votre  fricassée,  les 
abattis  dans  le  fond,  les  cuisses  et  les  ailes  dessus, 
arrosez  partout  avec  la  sauce  et  les  champignons.  Si 
vous  voulez  votre  fricassée  d’un  plus  beau  blanc,  vous 
Otez  la  peau  des  poulets  avant  que  de  les  couper  par 
membres. 

Fricassée  de  poulets  à la  Bourdois. 

La  fricassée  de  poulets  à la  Bourdois  se  fait  de  la 
même  façon  que  la  précédente,  à celte  différence 
que,  quand  elle  est  dressée  sur  son  plat,  vous  la  panez 
de  mie  de  pain  ; mettez  sux  la  mie  de  pain  de  petits 
morceaux  de  beurre  gros  comme  un  pois,  faites 
prendre  «une  couleur  dorée  sons  un  couvercle  de 
tourtière  ou  dans  un  four  ; servez  chaudement.  Celle 
façon  est  bonne  pour  masquer  une  fricassée  que  l’on 
a desservie  de  la  table. 

Poulet  à la  tartare. 

Flambez  et  videz-le  , faites-le  refaire  sur  le  feu  et 
le  coupez  par  moitié  ; cassez-lui  un  peu  les  os  et 
le  faites  mariner  avec  de  bon  beurre  frais  que  vous 
faites  fondre  ; mettez  avec  persil,  ciboule,  champi- 
gnons , une  pointe  d’ail , le  tout  haché , sel , poivre  ; 
irempez-le  dans  le  beurre  et  le  panez  de  mie  de 
pam  , faites-le  griller  à petit  feu,  et  servez  à see  , ou 
avec  une  bonne  petite  sauce  claire. 
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Flambez  et  épluchez  deux  moyens  poulets,  fen- 
dez-lesen  deux  par  le  milieu  de  Festoinac,  videz- 
Jes  et  les  passez  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  beurre,  une  pointe  d’ail,  deux  échalotes,  des 
diampignons,  persil,  ciboule,  le  tout  haché;  met- 
tez-y  une  pincée  de  farine  , mouillez  avec  un  verre 
e vin  blanc  et  autant  de  bouillon;  assaisonnez  de 
ÉC  , gros  poivre;  faites  cuire  et  réduire  à courte 
sauce  , degiaissez  avant  cjue  de  servir. 

Poulets  à V estragon. 

Faites  blanchir  un  demi-quart  d’heure  une  bonne 
pincée  de  feuilles  d’estragon , retirez-le  à l’eau  fraî- 
die  ; bachez-le  fin  après  l’avoir  pressé  ; flambez  et 
épluchez  deux  poulets  , vidcz-les  et  en  prenez  les 
foies  que  vous  hachez  et  les  mêlez  avec  un  morceau  ' 
de  beurre,  le  quart  de  l’estragon  haché,  sel , gros  ‘ 
poivre;  mettez  cette  petite  farce  dans  le  corps  des 
poulets  ; mettez-les  dans  une  casserole  après  les 
avoir  troussés  avec  leurs  pâtes  pour  les  faire  reve- 
nir dans  de  la  graisse  ou  du  beurre;  mettez  une 
barde  de  lard  sur  l’estomac  et  les  faites  cuire  à l.a 
broche  enveloppés  de  papier;  quand  ils  seront 
cuits  , mettez  le  reste  de  l’estragon  haché,  dans  une 
casserole  avec  deux  fois  gros  comme  une  noix  de 
bon  beurre  manié  d’une  pincée  de  farine,  deux 
jaunes  d’oeufs,  un  demi-verre  de  jus,  deux  cuillerées 
de  bouillon  , un  filet  de  vinaigre  , sel  , gros  poivre  ; 
faites  lier  la  sauee  sans  bouillir,  de  crainte  que  les 
cùufs  ne  tournent.  Servez  sur  les  poulets. 

Poulet  sauté. 

Employez  de  préférence  un  poulet  à la  reine, 
coupez-le  par  membres  et  le  mettez  dans  une  casse- 
role sur  un  grand  feu  avec  un  morceau  de  beurre, 
des  champignons,  du  sel  et  du  poivre,  un  bouquet 
garni;  sautez  votre  poulet  pendant  dix  minutes  sans 
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le  quûier  un  instnnt  5 mettez-y  alors  un  peu  de  fa- 
rine, môlez-la'bien  avec  le  poulet  j ajoutez  un  verre 
de  bouillon  ou  d’eau  cl  remuez  jusqu’au  prcmrer 
bouill'ou,  ne  le  laissez  pas  davantage  sur  le  feu,  et 
Servez  avec  liaision  de  jaunes  d’œufs,  jus  de  citron. 

Poulets  au  roux. 

Coupez  des  poulets  par  membres  et  les  faites  re- 
venir dans  un  petit  roux  avec  des  petits  ognons , 
des  champignons,  un  bouquet  garni,  du  sel  et  du 
poivre;  quand  ils  sont  à moitié  cuits  , ajoutez  quel- 
ques culs  d’artichauts  ; vous  dégraissere*-  la  sauce 
avant  de  servir. 

Les  poulets,  piqués  de  lard,  cuits  à la  braise  et 
glacés  , peuvent  être  servis  en  fricandeau. 

Poulets  au  verjus  de  grains. 

Flambez  , épluchez  et  videz  les  poulets  , farcissez 
le  dedans  avec  le  foie  môle  avec  du  beurre,  persil  , 
ciboule  hachés  , sel , gros  poivre  , et  faites  cuire  à la 
broche , mettez  dans  une  casfserole  un  peu  de  beurre 
avec  deux  ognons , Une  gôusse  d’ail,  persil,  eb- 
boule,  une  carotte  , un  panais,  deux  clous  de  gi- 
rofle, passez  le  tout  ensemble  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
coloré,  meltez-y  une  bonne  pincée  de  farine,  mouil- 
lez avec  un  verre  de  bouillon,  laissez  cuire  et  ré- 
duire à moitié  , passez  au  tamis  ; prenez  une  bonne 
poignée  de  verjus  en  grains  bien  verts  , ôlez-en  les 
pépins  et  les  faites  blanchir  un  instant  à l’eau  bouil- 
lante ; retirez-les  pour  les  égoutter,  meltez-les  dans 
la  sauce  avec  deux  jaunes  d’œufs  ; faites  lier  sur  le  feu 
sans  bouillir,  eu  tournant  toujours  ; aussitôt  que  la 
sauce  s épaissit,  ôtez  du  feu,  servez  sur  les  poulets. 

Poulets  à la  gibelote. 

Coupez-les  par  membres  et  les  mettez  dans  une 
casserole  avec  les  abattis,  des  champignons,  un  bou- 
quet de  persil , ciboule  , une  gousse  d’ail , la  moitié 
d une  feuille  de  laurier  , thym,  basilic  , deux  clous 
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girofle  , im  peu  de  beurre  ; passez-les  sur  le  feu  , 
meitez-y  mie  bonne  pincée  de  farine  , mouillez  avec 
^ veire  e vin  blanc  , du  bouillon  , du  jus  ce  qu’il 
en  faut  |mur  colorer  le  ragoût,  sel  , gros  poivre; 
laites  cuiie  et  redmre  à courte  sauce. 


P oulets  aux  petits  pois. 

Coupez-les  par  membres  et  les  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  litron  de  petits  pois  , un  morceau 
de  beurre  , un  bouquet  de  persil , ciboule  , passez- 
ies  sur  le  feu , mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  : 
mouillez  moitié  jus  et  moitié  bouillon  ; faites  cuire 
et  redmre  à courte  sauce  ; ne  mettez  du  sel  qu’un 

moment  avant  de  servir  ; un  peu  de  sucre,  si  vous 
le  voulez. 

Poulets  en  hatelet. 

Piencz  des  poulets  rôtis  que  1 on  a desservis  de  la 
table  , vous  les  coupez  par  membres,  et  embrochez 
cîiaque  morceau  à des  hatelets  d’argent  ou  de  petites 
3-u’ochettes  de  bois  , irerapcz-Ies  dans  de  l’œuf  battu,  * 
assaisonnez  de  sel,  poivre  , persil , ciboule  hachés, 
panez-les  et  les  retrempez  dans  du  beurre  ou  de 
J huile  , repanez-les  et  les  faites  griller  à petit  feu  , 
les  arrosant  légèrement  avec  un  peu  d’huile.  Ser- 
vez à sec  ou  avec  une  sauce  claire. 

Des  poulets  marines. 

Coupez-les  par  membres  et  les  faites  mariner  et 
frire  , comme  il  est  dit  pour  la  poitrine  de  veau 
page  76. 

Poulets  en  pain. 

]1  faut  les  désosser  à forfait  sans  percer  la  peau , 
les  remplir  d’un  ragoût  de  ris  de  veau;  ficelez-les  en 
les  arrondissant,  et  les  enveloppez  de  lard  et  d’un 
linge  blanc  , faites-les  cuire  avec  du  vin  blanc,  bon 
liouillon,  un  bouquet  garni.  Servez  avec  une  sauce 
à l’espagnole. 
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Poulets  à Ici  Setinie-Ménehould. 

Flambez,  videz  et  tronssez  les  pâtes  dans  le  corps 
à deux  poulets  communs,  mettez-les  dans  une  casse- 
role avec  un  morceau  de  beurre , un  verre  de  vin 
blanc  , sel , gros  poivre  , un  bouquet  de  persil , ci- 
boule, une  gousse  d’ail,  tbym  , laurier,  basilic, 
deux  clous  de  girofle-,  faites  cuire  à petit  feu,  et 
attachez  la  sauce  autour  des  poulets  -,  ensuite  vous 
tremperez  les  poulets  dans  de  l’œuf  battu,  panez  de 
mie  de  paiiip  retrempez-les  dans  du  beurre  et  les  re- 
panez,, faites-les  griller  d’une  couleur  dorée,  servez- 
îes  à sec  ou  avec  une  sauce  claire  un  peu  piquante. 

Maniéré  de  servir  les  poulets  ciux  œufs  et  à 

la  reine. 

Ils  se  préparent  tous  de  la  même  façon  , et  se 
servent  ordinairement  pour  plat  de  rôt. 

Vous  les  servez  bardés  ou  piqués , suivant  le  goût 
du  maître  ; pour  être  cuits  à leur  point , cela  se  con- 
naît au  doigt  et  à l’œil  ; quand  ils  flécbissenl  sous  le 
doigt  en  les  tâtant  à la  cuisse  , il  est  temps  dé  les 
retirer  du  feu.  Pour  la  couleur,  il  ne  la  faut  ni  trop 
pâle  ni  trop  colorée. 

Toute  sorte  de  rôts  doit  se  faire  cuire  et 
connaître  au  même  dc^ré  de  cuisson  , il  n«  s’agit 
que  du  temps  qu’il  faut  de  plus  au  feu , suivant  qu’ils' 
sont  durs  à cuire. 

Tout  le  monde  sait  faire  cuire  des  viandes  à la 
broche  , et  peu  réussissent  à Ic^  servir  k leur  parfait 
degré  de  cuisson  ; c’est  à quoi  l’oa  doit  prendre 
garde,  parce  que  c’est  de  là  que  dépend  une  partie 
de  la  bonté  des  viandes,  comme  aussi  d’être  trop 
mortifiées  ou  pas  assez. 

Poulets  en  entrées  de  broche  de  différentes  façons. 

Si  vous  voulez  servir  des  poulets  gras.ou  à la  reine 
pour  entrée , faites-les  cuire  à la  broche  de  cette  fa- 
çon : vous  les  flambez  à bi  flamme  d’un  fourneau  5 
videz-Ies  et  leur  mettez  dans  le  corps  un  peu  de  lard 
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râpé  , et  le  foie  du  poulet  haché  , un  peu  de  persil  , 
ciboule  haches,  trcs-peu  de  sel^  cousez-lcs  pour  que 
rien  ne  sorte  -,  failes-les  refaire  sur  le  feu  dans  une 
ca^erole  avec  de  la  graisse  de  la  marmite  ; faites-les 
cuire  à la  broche  enveloppés  de  lard  et  de  papier; 
ne^les  mettez  point  à un  feu  trop  ardent,  de  crainte 
qu  ils  ne  se  colorent,  parce  c[ue  les  poulets  en  entrée 
de  broche  doivent  se  servir  blancs. 

Quand  vos  poulets  sont  caits  , dressez-les  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir , et  mettez  avec  telle  sauce 
ou  ragoût  que  vous  jugerez  à propos  , 

Ccmuie , Sauce  d la  ravigote , — sauce  à l'espa- 
gnole , — sauce  à la  sultane , — sauce  d V alle- 
mande , — sauce  d V anglaise  ^ — sauce  à la  carpe ^ 
— sauce  blanche  aux  câpres  et  anchois  ^ — sauce 
à I italienne , — sauce  aux  petits  ceufs  , - — sauce 
piquante , — sauce  à la  reine,  \ 

Ou  toute  sorte  de  ragoûts  , comme  aux  truffes , — 
aux  mousserons  , — aux  morilles , — au.x  petits 
ognonSy  — à la  passe-pierre , — eu  ragoût  de  , 
foie  gras f — aux  concombres , — aux  cardes  , — 
aux  écrevisses , — aux  pistaches ^ — aux  corni- 
chons, — aux  huîtres. 

Poulets  aux  croûtons. 

Prenez  un  gros  poulet  ou  deux  , suivant  la  gran- 
deur de  votre  plat,  faites  une  farce  de  leur  foie  et . 
les  faites  cuire  à la  broche  enveloppés  de  lard  et  de 
papier  ; quand  ils  sont  cuits,  vous  les  servez  avec 
une  sauce  faite  de  cette  façon  : Vous  prenez  un  peu 
d’huile  dne  , faites-y  frire  deux  croûtons  de  paiu 
proprement  ; mettez -les  égoutter,  et  dans  cette 
môme  huile,  vous  ferez  cuire  deux  ognons  coupés 
en  filets  : quand  ils  seront  cuits  aux  trois  quarts  , 
vous  y ajouterez  persil , ciboule  , échalotes , un  foie 
de  volaille,  le  tout  haché,  et  mouillerez  avec  un 
verre  de  vin  blanc  et  une  "cuillerée  de  coulis  ; dé- 
graissez la  sauce  et  l’assaisounez  de  sel  et  poivre  con- 
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cassé  ; fiiites-la  cuire  h petit  feu  un  quart  d’heure  , 
servez  les  poulets  et  les  croûtons  à côté. 

Usage  du  coq  et  de  la  poule. 

Ils  sont  tous  les  deux  excellens  pour  faire  de  Lon 
houillon  et  de  Ik  gelée  de  viande  pour  les  malades  , 
en  mettant  un  peu  de  jarret  de  veau  avec,  et  à faire  du 
blanc-manger.  Ils  sont  aussi  excellens  pour  faire  de 
bon  consommé  , et  donner  du  corps  à toutes  sortes 
de  bonnes  sauces  et  ragoûts. 

DES  DINDONS  ET  DINDONNEAUX. 

Le  dindonneau  se  sert  à la  broche,  piqué  ou  bardé, 
pour  un  plat  de  rôt,  principalement  (juand  il  est  gras 
et  dans  la  nouvéaulé.  Quand  il  est  cuit  et  refroidi , 
ce  que  l’on  a desservi  de  ha  table  vous  sert  à faire 
diflerenles  entrées.  — Vous  le  coupez  par  Slets  et  le 
servez  en  blanquette.  — Une  nuire  fois  à la  bécha- 
mel. Voyez  Poularde  à la  léchamel  ^ page  lar. 
— Les  cuisses  se  servent  sur  le  gril , avec  une  sauce 
Robert. 

Si  vous  voulez  mettre  un  dindonneau  en  entrée , 
vous  le  préparez  pour  la  broche  , comme  j’ai  expli- 
qué ci-devant  pour  les  poulets  gras.  Faites-le  cuire 
de  la  même  façon,  et  servez  avec  les  mêmes  sauces  et 
ragoûts. 

Cuisses  de  dindon  à la  crème. 

Si  vous  vous  servez  des  cuisses  d’un  dindon  cuit 
à la  broche,  que  l’on  a desservi  de  table,  il  ne  faut 
point  les  larder  ; si  elles  sont  crues,  vous  les  lardez 
eu  ü’avers  avec  du  gros  lard  ; £aitcs-les  cuire  dans 
une  Saiute-Ménebould  , faite  do  celle  façon  : mettez 
dans  une  casserole  gros  comme  un  c«uf  de  beurre 
manié  avec  une  demi-cuillerée  de  farine  , sel , poi- 
vre, persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail  ^ deux  écha- 
lotes, trois  clous  de  girolle  , une  feuille  de  laurier  , 
thym,  basilic,  deux  pincées  de  coriandre,  un  demi- 
selier  de  lait*,  tournez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  cela 
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bouille , meltez-y  les  cuisses  de  dindon  , et  faites  i 
Louilhr  à très-petit  feu  ,•  quand  elles  fléchiront 
sous  le  doigt,  vous  les  retirerez  pour  les  égoutter  : 
menez  le  gras  de  la  Sainte-AIénehould,  et  y trempez 
les  CTiisses  ; pancz-les  tout  de  suite  ; faites-les  griller 
a petit  feu  , en  les  arrosant  légèrement  du  restant 
du  gras  où  vous  les  avez  trempées  j mettez  dans  une 
casserole  un  demi- verre  de  jus  avec  deux  cuillerées 

de  verjus  , sel,  gros  poivre  j faites  chauffer  : servez 
sur  les  cuissos. 

Dindon  à la  poile. 

Flambez  et  épluchez  un  dindon , aplatissez-le  un 
peu  sur  1 estomac , troussez  les  pâtes  et  le  mettez 
dans  une  casserole,  avec  du  bcurro  ou  du  lard 
fondu,  persil,  ciboule,  champignons,  une  pointe 
d le  tout  haclie  tres-^fînj  fnites-le  reffiire  el  ie 
mettez  dans  une  autre  casserole  avec  l’assaisonne- 
ment, sel,  gros  poivre  ; couvrez  l’estomac  de  bardes 
de  lard,  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , autaut 
de  bouillon  j faites  cuire  à petit  feu,  ensuite  vous  le 
dégraissez  et  mettez  du  coulis  dans  la  sauce  pour  la 
lier.  Les  poulets  et  poulardes  se  prépaxent  de  même. 

Dindon  en  galantine. 

Flambez  et  videa  un  g.ros  dindon  , désossez-le  à 
forfait,  ponr  en  faire  une  galantine  de  la  mètne  fa- 
çon qu’il  a été  dit  pour  le  cochon  de  lait  en  galan- 
tine, page  99. 

jîhattis  de  dindon  en  fricassée  au  blanc  ou  au  roux. 

Prenez  un  ou  deux  abattis  de  dîndou,  qui  com- 
prend les  ailes , les  pattes,  k cou  , le  foie , le  gésier; 
échaudez  le  tout  et  l’épluchez  ; mettez-le  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  bou(|uet 
de  persil , ciboule  , une  gousse  d’ail , deux  clous  de 
girolle  , thym  , laurier,  basilic  , des  champignons  ; 
jxissez  le  tout  sur  Je  feu  , et  y mettez  une  bonne  pin- 
cée de  farine  ; mouillez  avec  de  l'eau  ou  du  bouillon  , 
assaisonnez  de  sel , gros  poivre,  faites  cuire  et  ré- 
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duirc  à courte  sauce;  quand  vous  êtes  prêt  à servir  , 
Otez  le  bouquet  ; nietlcz-y  une  liaison  de  trois  jaunes 
d’œufs  avec  de  la  crème,  faites  lier  sans  bouillir  ; 
eu  servant,  un  üleide  vinaigre  ou  de  verjus  ; si  vous 
le  mettez  au  roux^  apres  lavoir  fariné,  inouiliea 
moitié  bouillon  et  moitié  jus;  laissez  réduireà  courte 
sauce.  Si  vous  voulez  mettre  un  abattis  aux  petits 
pois,  mettez-les  dans  la  casserole  pour  les  passe» 
avec,  et  un  bon  morceau  de  beurre,  farinez  et  mouil- 
lez moitié  bouillon  et  moitié  jus,  laissez  cuire  et  ré- 
duire à courte  sauce.  Vous  pouvez  aussi  les  accom- 
moder aux  navets,  comme  le  haricot  de  mouton. 

Abattis  de  dindon  en  haricots. 

F oyez  haricot  de  mouton  , page  48. 

Différentes  façons  <T  accommoder  le  s vieux  dindon». 

Ils  servent  à faire  des  daubes  ; vous  les  plumez  , 
videz  et  troussez  les  pattes  dans  le  corps , faites-les 
refaire  sur  la  braise  ; vous  les  lardez  de  gros  lardons- 
assaisonnez  de  sel,  poivre , persil,  ciboule,  ail , écha- 
lotes , le  tout  haché  ; mettez-le  cuire  dans  une  mar- 
mite juste  à sa  grosseur  ; metlez-y  nue  chopine  de 
vin  blanc  , du  bouillon,  racines,  ognons , un  bou- 
quet garni , sel,  poivre  ; faites-le  cuire  à petit  feu. 
Quand  il  est  cuit , passez  le  bouillon  au  tamis,  et  le 
faites  réduire  en  glace , que  vous  mettez  refroidir  • 
élendez-la  sur  le  dindon  ; si  vous  en  avez  de  reste  ^ 
mettez-la  dans  le  corps.  Vous  servez  ce  dindon  dans 
un  plat  sur  une  serviette , garni  de  persil  vert.  Vous 
pouvez  faire  de  ces  dindons  des  entrées  à la  braise 
comme  brezolle  , fricandeau  , des  entrées  à labou»! 
geoise,  entre  deux  plats  comme  les  noix  de  veau. 

Cuisses  de  dindon  accompagnées . 

Faittss  dégorger  un  ris  de  veau  et  blanchir  â reau 
boui  lame  , coupez-le-en  gros  dés,  avec  beaucoup 
de  champignons  coupés  aussi  en  dés  ; maniez-les 
ensemble  avec  du  lard  râpé,  persil , ciboule,  basilic 
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échalotes,  le  tout  haché,  sel,  gros  poivre,  deux 
jaunes  d’œufs  j ayez  deux  cuisses  de  dindon  crues  , 
bien  épluchées  et  désossées  à forfait,  à la  réserve  du 
bout  de  l’os  qui  joint  la  pâte  c[ue  vous  laissez;  met- 
tez dans  les  cuisses  les  ris  de  veau  avec  leur  assai- 
sonnement, cousez-les  pour  que  rien  ne  sorte,  et 
les  faites  cuire  dans  une  petite  braise  faite  avec  un 
verre  de  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon,  un  bou- 
quet de  persil,  ciboule  , peu  de  sel  , couvrez-les  de 
bardes  de  lard  et  les  faites  cuire  à petit  feu  ; lors-  ' 
qu’elles  sont  cuites  et  qu’il  reste  peu  de  sauce,  dé- 
graissez-la,  ôtez  les  bardes  et  le  bouquet,  mettez-y 
deux  cuillerées  de  coulis  pour  la  lier  ; si  vous  n’en 
avez  point , vous  y mettez  un  peu  de  beurre  manié 
avec  une  pincée  de  farine  et  un  peu  de  persil  blan- 
chi haché  ; faites  lier  sur  le  feu , et  servez  sur  les 
cuisses  avec  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  verjus. 

Dindons  à V escalope.  j 

Du  dindon  dont  vous  avez  ôté  les  cuisses  pour  les 
préparer  comme  il  est  dit  à la  façon  précédente,  il 
vous  reste  les  ailes  et  l’estomac  pour  faire  l’esca- 
lope ; la  carcasse  , on  la  met  dans  le  pot  pour  man- 
ger au  gros  sel  ; prenez  donc  les  ailes  et  l’estdlnac , 
que  vous  coupez  très-minces  en  filets , et  les  arran- 
gez ensuite  dans  une  casserole,  en  faisant  plusieurs 
couches  l’une  sur  l’autre  ; il  faut  assaisonner  chaque 
couche  avec  du  persil , ciboule  , échalote , basilic  , 
champignons,  le  tout  haché  fin,  sel,  gros  poivre,  et 
un  peu  de  bonne  huile  ; couvrez  avec  quelques 
bardes  de  lard  , faites  cuire  à petit  feu.  A moitié  de 
la  cuisson  , vous  y mettez  un  demi-verre  de  vin 
blanc  , rachevez  de  cuire , et  dégraissez  la  sauce  j 
avant  que  de  la  servir  sur  les  escalopes  ; si  vous  avez  | 
du  coulis , vous  en  mettez  deux  cuillerées  pour  la 
lier  , un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  verjus. 

filerons  en  fricassée  de  poulets. 

Après  avoir  échaudédes  ailerons,  fait  blanchir,  et 
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Lien  éplucliés,  vous  les  faites  cuire  delà  même  façon 
que  la  fricassée  de  poulet,  page  io4- 

Ailerons  en  fricandeau. 


Prenez  dix  ou  douze  ailerons  de  dindons,  on  quinze 
de  poulardes  , que  vous  échaudez  et  épluchez  , pi- 
quez-les  de  petits  lardons,  ensuite  vous  les  faites 
blanchir  un  instant  à l’eau  bouillante,  et  les  faites 
cuire  comme  le  fiicandeau  à la  bourgeoise,  p.  82. 

Ailerons  à V espagnole. 

Après  qu’ils  sont  blanchis  et  épluchés,  mettez-les 
dans  une  casserole  sur  des  bardes  de  lard , avec  deux 
cuillerees  d.  huile , un  verre  de  v'in  blanc  , autant  de 
bon  bouillon  , un  bouquet  de  persil,  ciboule,  deux 
gousses  d ail , thym  , laurier  , basilic,  deux  clous  de 
girofle,  sel , gros  poivre,  deux  pincées  de  corian- 
dre ; lorsqu’ils  sont  cuits  , passez  la  sauee  au  tamis  , 
degi  aissez-la  et  y mettez  un  peu  de  coulis  pour  la 
lier  -,  essuyez  les  ailerons  avec  un  linge  blanc  : servez 
la  sauce  dessus. 

Ailerons  à.  la  purée  'verte. 

Vous  les  faites  cuire  avec  un  peu  de  bon  bouillon 
un  bouquet  garni,  sel,  poivre,  un  peu  de  petit  lard 
XI  vous  voulez;  vous  avez  un  dcmi-litron  de  pois  cuits 
avec  du  bouillon,  des  queues  de  ciboules  et  du  per- 
sil , passez-les  en  purée  dans  une  étamine , mmtnz 
dans  la  purée  de  la  cuisson  des  ailerons  pour  lui 
donner  du  goût,  servez  la  purée  sur  les  ailerons  et 
le  petit  lard  dans  une  terrine;  que  la  purée  ne  soit 
ni  trop  claire  ni  trop  liée. 


Ailerons  à la  purée  de  lentilles. 

. les  faites  de  même  que  ceux  à la  purée  verte 

a cette  différence  quevous  ne  mettez  point  de  queue  ’ 
de  ciboules  ni  de  persil  dans  la  cuisson  des  lentilles' 
Ailerons  aux  petits  ognons. 

Faites  un  ragoût  de  petits  ogiions  comme  il  est 
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expliqué  ci-après.  Mettez  les  ailerons  dans  une  cas- 
serole , avec  un  peu  de  bouillon  , un  bouquet  garni , 
du  sel  , gros  poivre  ; faites'Ics  cuire  ; ensuite  vous 
dégraissez  la  cuisson  et  passez  au  tamis  ; meltez-la 
dans  le  ragoût  d’ognons , pour  lui  donner  du  corps  j 
servez  à courte  sauce  sur  les  ognons. 

Ailerons  au  vin  de  Champagne. 

Foncez  une  casserole  de  tranches  de  veati,  mettez 
les  ailerons  dessus , couvrez  de  bardes  de  lard,  met- 
tez-y  un  bouquet  garni  , sel , gros  poivre  , un  verre 
de  vin  de  Champagne , un  demi-verre  de  bouillon  j 
faites-les  cuire  à petit  feu  j lorsqu’ils  sont  cuits, 
mettez  deux  cuillerées  de  coulis  dans  la  sauce  , dé  • 
graissez-la  et  la  passez  au  tamis  : servez  sur  les  aile- 
rons bien  essuyés  de  leur  graisse.  Etant  cuits  de  cette 
façon  sans  y mettre  de  vin  , vous  pouvez  les  servir 
avec  telle  sauce  ou  ragoût  que  vous  jugerez  à propos. 

Ailerons  à la  Sainte- Ménehould. 

Faites-les  cuire  avec  un  verre  de  bouillon  , un 
demi—verre  de  vin  blanc  , un  bouquet  garni , sel , 
gros  poivre  5 quand  ils  sont  cuils  à petit  feu,  faites 
attacher  toute  la  sauce  après  les  ailerons,  comme  si 
vous  les  glaciez , mettez-les  refroidir  et  les  trempez 
dans  un  peu  d’huile,  panez-les  de  mie  de  pain  ; étant 
panés , arrosez-les  avec  un  peu  d’huile  , et  les  faites 
griller  de  belle  couleur  ; servez  sans  sauce , ou  , si 
vous  voulez  , une  sauce  claire  assaisonnée  de  bon 
goût.  Ces  mêmes  ailerons  se  peuvent  mettre  frire, 
à cette  dilférence  qu’à  la  place  d’huile  vous  les  trem- 
pez  dans  de  l’oeuf  battu , et  les  panez  de  mie  de  pain 
^ur  les  faire  frire  ; l’on  peut  faire  la  même  chose 
^ec  des  ailerons  qui  ont  déjà  été  servis  sur  la  table. 
De  quelque  façon  que  vous  les  mettiez  , en  les  faisant 
cuire  dans  une  petite  braise  , mettez-y  un  peu  de 
sel  pour  que  vous  puissiez  vous  servir  de  leur  cuis- 
son pour  renforcer  la  sauce  ou  le  ragoût  que  vous 
servirez  avec. 
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Des  pâtes  de  dmdons. 

Elles  se  font  cuire  à la  braise  comme  la  langue  de 
bœuf,  page  a6,  avec  un  bon  assaisonnement.  Quand 
elles  sont  cuites  et  refroidies  , vous  les  trempez  dans 
la  graisse  de  leur  cuisson  5 pauez-les  et  les  faites  gril- 
ler de  belle  couleur  5 servez-les  à sec  pour  entre- 
mets, Si  vous  les  voulez  frire,  treinpez-les  dans  de 
l’œuf  battu  , et  les  panez  de  mie  de  pain  ; faites-les 
frire  de  belle  couleur,  et  servez  garni  de  persil  frit  : 
plusieurs  mettent  une  farce  autour  des  pâtes  avant 
de  les  servir. 

Dindons  en  pain. 

Prenez  un  dindon  que  vous  désossez  à lorfait  après 
l’avoir  flambé  sur  un  fourneau.  Quand  il  est  désossé, 
vous  mettez  dans  le  corps  un  petit  ragoût  cru,  com- 
posé de  foie  gras  , de  champignons,  de  petit  lard  , le 
tout  coupé  en  petits  dés-,  maniez  avec  sel,  fines 
epices , persil,  ciboule  haches;  cousez  le  dindon  et 
lui  donnez  la  forme  d’un  pain  , après  lui  avoir-mi& 
une  barde  de  lard  sur  1 estomac  , et  l’enveloppez 
d un  morceau  delamine,  Mettez-le  cuire  dans  urm 
marmite  qui  ne  soit  pas  plus  grande  qu’il  ne  faut  ; 
mettez-y  bon  bouillon  , un  verre  de  vin  blanc , un 
bouquet  de  fines  herbes.  Quand  il  est  cuit,  ôtez-Ie 
de  la  marmite  et  le  tenez  chaudement  ; passez  ce 
bouillon  dans  une  casserole,  après  l’avoir  dégraissé  ; 
faites-le  réduire  en  petite  sauce,  et  y ajoutez  deux 
cuillerées  de  coulis  j développez  le  dindon  de  Péta- 
minc,  ûtez  la  ficelle  et  les  bardes  de  lard,  essuyez-le 
de  sa  graisse  en  le  pressant  un  peu  avec  du  linge 
blanc , et  servez  la  sauce  par-dessus. 

Du  pintadeau  et  de  la  piniade. 

La  poule  pintade  se  prépare  pour  entrée  de  la 
même  façon  que  la  poularde  5 le  pintadeau  , vous  le 
piquez  et  le  faites  cuire  à la  broche  pour  un  plat  de 
lot  J comme  le  faisan.  ^ 
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DE  LA  POULARDE  ET  DU  GHAPOi\.  ' 
Maniéré  de  les  servir. 

La  poularde  se  sert  aussi  pour  un  plat  de  rôt 
comme  j’ai  explicpié  ci-devant  pour  les  poulets  gras  \ 
dans  le  temps  du  cresson  , vous  en  mettrez  tout  au-- 
tour  , assaisonne  de  sel  et  de  vinaigre. 

Les  foies  gras  des  poulardes,  chapons,  dindons» 
et  gros  poulets  servent  à mettre  dans  beaucoup  de 
ragoûts  et  à faire  des  entremets  particuliers.  Vous; 
les  laites  cuire  a la  broche  , enveloppés  de  bardes  de  ’ 
lard  et  panes  de  mie  de  pain  ,•  servez -les  avec  une; 
sauce  bachique.  Vous  les  mettez  aussi  en  caisse, 
qui  se  fait  avec  du  papier  que  vous  graissez  d’iv'.ile; 
faites-les  cuire  dans  leur  jus  , avec  persil,  ciboule  , 
«iliampignons , le  tout  haché,  bardes  de  lard  dessus , , 
et  dessous  un  peu  d’huile  , un  jus  de  citron  en  les,j 
servant,  ou  mettez-îes  en  papillote  ou  en  ragoût. 

Poulardes  de  plusieurs  façons. 

Elles  se  mettent  aussi  en  entrée  de  bien  des  fa-- 
çons  différentes.  Quand  elles  sont  tendres,  elles  seîi 
mettent  en  entrée  de  broche  et  se  servent  avec  lesii 
mêmes  sauces  et  ragoûts  que  les  poulets  eu  entrée* 
de  broche.  Voj.  Poulets  , page  i ii. 

Observez  la  même  chose  pour  les  ehapnns. 

Si  vous  ne  les  jugez  pas  assez  tendres  pour  lai 
broche  , ou  que  vous  vouliez  les  diversifier,  voicti 
toute  sorte  de  braise  : vous  les  mettez  en  fricandeaui 
(Voy.  Fricandeau  de  veau,  p.  82),  ou  à la  tartare, 
ou  au  gros  sel.  Vous  les  flambez  , videz  et  troussezi 
les  pales  en  dedans  après  les  avoir  fait  blanchir  nnil 
instant 5 mettez  une  barde  de  lard  sur  l’estomac 
pour  le  tenir  blanc;  fîcelez-le  et  mqttez-le  cuire  dans5 
la  marmite  ; quand  il  fléchitsous  le  doigt , en  tâtant! 
à la  cuisse  , retirez-le  , et  servez  avec  un  peu  de* 
bouillon  et  de  gros  sel  par-dessus. 
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Poularde  au  riz. 

Ficelez  une  poularde'et  la  mettez  dans  une  cas- 
serole avec  du  bouillon  5 fai tes-la  bouillir  et  écumer, 
ajoutez-y  un  quarteron  de  riz  bien  lavé  , deux  ca- 
rottes entières , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule  , 
faites  cuire  à petit  feu  ; avant  de  servir,  retirez  les 
carottes  et  le  bouquet,  ajoutez  un  peu  de  gros 
poivre  et  du  sel  s’il  est  nécessaire. 

Poularde  entre  deux  plats. 

Flambez  , videz  et  troussez  les  pâtes  dans  le  corps  ; 
faites-la  refaire  dans  une  casserole  sur  le  feu  avec 
un  morceau  de  beurre , sel , poivre  , persil , ciboule , 
-champignons  , une  pointe  d’ail , le  tout  haché.  Met- 
tez dans  le  fond  d’une  casserole  des  tranches  de 
veau  , la  poularde  dessus  arec  son  assaisonnement , 
et  la  couvrez  de  bardes  de  lard  5 faites-la  cuire  de 
cette  façon  sur  de  la  cendre  chaude.  Quand  elle  est 
cuite,  dégraissez  la  sauce  et  la  passez  au  tamis; 
mettez-y  une  cuillerée  de  coulis  et  un  filet  de  ver- 
jus ; goûtez  si  la  sauce  est  de  boa  goût , et  servez 
sur  la  poularde. 

Poularde  à la  persillade. 

Prenez  une  poularde  crue  ou  cuite  à la  broche  , 
et  qui  ait  été  déjà  servie  sur  la  table  ; ci  elle  est  en- 
tamée , cela  n’y  fait  rien  ; coupez-la  par  membres  et 
la  faites  cuire  dans  une  casserole  avec  bon  bouillon 
et  du  coulis  , sel,  un  peu  de  gros  poivre.  Quand  elle 
est  cuite  , et  la  sauce  assez  réduite,  mettez-y  ui>e 
bonne  pincée  de  persil  haché  très-fin  , que  vous  au- 
rez fait  cuire  un  moment  dans  de  l’eau  ; avant 
que  de  le  hacher  il  faut  le  bien  presser  ; en  ser- 
vant , mettez-y  un  filet  de  verjus. 

Chipoulate  de  plusieurs  façons. 

Pour  faire  une  cbipoulate,  vous  prendrez  des 
cuisses  de  poulardes  ou  de  dindons.  Pour  le  mieux, 
i>e  prenez  que  des  ailerons  de  dindons  ou  de  pou- 
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Jardes,  suivant  la  saison  : vous  avez  six  saucisses  j 
de  la  longueur  du  doigt , du  petit  lard  en  tranches  , 
fie  petits  ognons  blanchis,  faites  cuire  le  tout  en«- 
semble  dans  une  casserole  avec  Un  peu  de  bouillon 
et  enveloppé  de  bardes  de  lard  dessus  et  dessous, 
deux  tranches  de  citron  , un  bouquet  de  fines  her- 
bes 5 quand  le  tout  est  cuit,  re?irez-le  proprement 
pour  le  mettre  égoutter  , et  vous  le  dresserez  ensuite 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir  : vous  prenez  en- 
suite la  sauce  qui  reste  dans  la  casserole,  que  vous 
dégraissez  en  passant  par  le  tamis-,  mettez-y  une 
ciiillerée  de  coulis  pour  donner  goût,  et  la  servez 
par-dessus.  Les  ailerons  de  poulardes  se  préparent 
de  la  même  façon  que  ceux  de  dindons  ; vous  pou- 
vez mettre  un  poulet  entier  de  la  même  façon. 

Poularde  aux  ognons. 

Prenez  une  bonne  poularde  qui  soit  tendre  ; api  ès  ^ 
l’avoir  flambée,  épluchée  et  vidée  , prenez  son  foie  | 
que  vous  hachez  et  mettez  avec  du  lard  râpé^  persil  y 
ciboule  et  champignon,  le  tout  haché,  assaisonné 
de  sel  et  de  poivre  5 mêlez  bien  cette  farce  et  farcis- 
sez-en  votre  poularde.  Cousez-la  pour  que  la  farce 
ne  sorte  point  \ faiies-la  cuire  à la  broche  j envelop- 
pée de  lard  et  de  papier.  Quand  elle  est  cuite  , ser- 
vez-la  avec  un  ragoût  de  petits  ognons  blaucs,  qui 
se  fait  de  cette  façon  ; prenez  de  petits  ognons 
blancs  et  leur  coupez  un  peu  le  bout  de  la  tête  et  de 
la  queue;  faites-les  cuire  un  quart  d’heure  cà  l’eau 
bouillante  ; retirez-les  et  les  mettez  dans  l’eau  fraîche 
pour  leur  ôter  la  première  peau  ; vous  les  faites 
cuire  ensuite  dans  du  bouillon  ; quand  ils  sont  cuits 
et  égouttés,  meltez-les  prendre  goût  dans  un  coulis 
bien  assaisonné  , en  leur  faisant  faire  quelques  bouil- 
lons-sur  un  fourneau , et  servez  autour  de  la  poularde.  ^ 
Les  poulets  aux  oignons  se  font  de  la  même  façon. 

Poularde  aux  ognpns  d'une  autre  façon. 

Faites-la  cuire  à la  broche  ou  à la  braise  comme 


bourgeoise.  ^ 2 1 

la  poularde  entre  deux  plats  ^ mettez  la  sauce  de  sa 
cuisson  dans  le  ragoût  d’ognons  pour  lui  donner  du 
corps. 

Poularde  à la  matelote. 

Prenez  une  poularde  que  vous  flambez  et  videz  , 
laissez  les  ailes  et  les  pales  , troussez  comme  pour 
mettre  aupol  5 bardez-la  de  lard;  faites-la  cuire  avec 
du  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon,  six  gros  ognons  , 
cardes  et  panais  proprement  coupes,  un  bouquet 
de  persil,  clous  de  girofle  , ciboule  , thym  , laurier  , 
basilic,  deux  tranches  de  citron,  sel,  poivre  ; faites 
cuire  à petit  feu;  quand  elle  est  cuite,  dressez  la 
poularde  dans  le  plat  que  vous  devez  setvir  , les 
ognons  elles  racines  alentour;  servez  avec  une  sauce 
bien  de  graissée;  si  vous  avez  une  cuillerée  de  coulis 
à mettre  dans  la  sauce,  elle  aura  plus  de  eonsislancc. 

Poulaî'de  à la  cuisinière. 

Flambez,  épluchez  et  videz  une  poularde,  farcis- 
5ez-la  avec  son  foie  mêlé  avec  un  peu  de  beurre  , 
persil,  ciboule,  une  pointe  d’ail  haché,  sel,  gros 
poivre,  deux  jaunes  d’œufs,  failes-la  cuire  à la 
broche  ; quand  elle  est  cuite,  arrosez  le  dessus  avec 
un  peu  de  beurre  chaud  où  vous  avez  délayé  un 
jaune  d’œuf,  panez  avec  de  la  mie  de  pain  ; faites- 
lui  preîidre  au  feu  une  belle  couleur  dorée  , et  vous 
la  servez  avec  une  sauce  do  cette  façon  : mettez 
dans  une  casserole  un  demi-verre  de  bouillon  , un 
peu  de  vinaigre,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre  manié  avec  une  bonne  pincée  de  farine  , 
sel  , gros  poivre,  de  la  muscade  râpée,  faites  lier 
sur  le  feu. 

Poularde  à la  Béchamel. 

Ordinairement  on  prend  une  poularde  cuite  à la 
broclie,  quo  l’on  a desservie  de  la  table;  vous  la 
coupez  par  membres  , ou  pour  le  mieux  , quand  la 
poularde  est  presque  entière  et  forte,  vous  levez 
toute  la  chair  que  vous  coupez  par  filets,  mettez 
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ucins  une  cass0role  une  chopine  de  crème  ou  uii  i 
demi -setier  de  lait  ; quand  elle  bout,  mettez-y 
gros  comme  la  moitié  d un  œuf  de  bon  beurre  ma- 
nié d’une  pincée  de  farine  , avec  du  sel , du  poivre  , 
deux  échalotes,  une  demi-gousse  d’ail,  persil,  ci- 
boule; faites  bouillir  à petit  feu  une  demi-heure; 
quand  elle  est  réduite  au  point  d’une  sauce  , passez- 
ia  au  tamis  clair  , mettez-y  la  poularde  pour  la  faire 
chauffer  sans  bouillir  ; si  la  sauce  n’était  pas  loul- 
à-fait  assez  liée  , vous  y mettriez  un  jaune  d’œuf, 
faites  lier  sans  bouillir  ; en  servant , mettez  deux  ou 
trois  gouttes  de  vinaigre. 

Poularde  à la  Montmorency . 

Il  faut  piquer  le  dessus  de  la  poularde;  après  l’a- 
voir flambée  et  vidée,  vous  la  remplissez  avec  des 
foies  coupés  en  dés  , du  petit  lard  , de  petits  œufs  ; 
cousez  la  poularde  pour  que  rien  ne  sorte  , faites-la  , 
cuire  comme  un  fricandeau  , et  la  glacez  de  même.  ' 

Poularde  marinée. 

Flambez  , épluchez  et  videz  une  poularde  ; en- 
suite vous  la  coupez  par  membres,  et  la  faites  ma- 
riner et  frire  de  la  même  façon  que  la  poitrine  de 
voau.  F'oy.  p.  76. 

Poularde  à la  Sainte-Ménehould. 

Il  faut  préparer  une  poularde  et  la  faire  cuire  de 
la  même  façon  que  les  poulets  à la  Sainte-Méne- 
hould^  que  vous  trouverez  ci-devant,  page  109. 

Poularde  au  blanc-manger. 

Faites  bouillir  dans  une  casserole  une  chopine  de 
bon  lait,  avec  thym  , laurier,  basilic,  coriandre, 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  de  moitié  ; passez-le  au 
tanris  et  y mettez  une  poignée  de  mie  de  pain,  re- 
mettez-le  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  pain  ait  bu  Je 
hit;  6teade  du  feu  et  y mettez  un  quarteron  de 
pasine  coupée  en  petits  morceaux,  une  douzaine 
d’amandes  douces  pilées  très-fin  , sel , muscade  râ- 
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pée  , cinq  jaunes  d’œufs  crus  : mettez  le  tout  dans 
le  corps  de  la  poularde  , qui  doit  être  flambee , vi- 
dée et  bien  épluchée;  cousez-la  pour  que  rien  ne 
sorte  , et  la  faites  cuire  entre  les  bardes  de 
mouillez  avec  du  lait,  assaisonnez  de  sel  , un  peu  de 
coriandre;  quand  elle  est  cuite  et  bien  essuyee 
de  sa  graisse  , servez  avec  une  sauce  à la  reine. 


Poularde  en  cannelon. 

Vous  la  désossez  à forfait  après  l’avoir  coupée  par 
la  moitié  ; mettez  sur  chaque  moitié  une  bonne  farce 
de  volaille  , roulez-lcs  ensuite  et  couvrez  le  dessus 
avec  une  barde  de  lard,  ficelez  cl  faites  cuire  une 
heure  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc  , bon  bouil- 
lon, un  bouquet  garni,  sel,  poivre;  la  cuisson  laite, 
passez  la  sauce  au  tamis  ; dégraissez-la  et  y mettez 
deux  cuillerées  de  coulis;  faites  redairè  surde  fea 
au  point  d’une  sauce  , ôtez  les  bardes  de  lard  etl'çs 
ficelles  ; servez  la  saucesur  les  caunelonsde  pOulard®* 
Poularde  accompagnée. 


Il  faut  ôter  l’os  du  briquet  de  l’estomac  ; après 
avoir  vidé  la  poularde,  vous  la  remplissez  avec  un 
ragoût  mêlé  comme  celui  que  vous  trouverez  à 1 ar- 
ticle des  Ragoûts,  p.  faites  cuire  la  poularde  à la 
broche,  enveloppée  de  lard  et  de  papier;  servez 
avec  une  bonne  sauce  à l’espagnole  ou  à la  sultane. 
Voj.  l’article  des  Sauces  , p.  245. 

Poularde  à la  chia. 


La  chia  est  une  espèce  de  cornichon  cpii  nous 
vient  des  Indes  ; vous  la  coupez  par  tranches  et  la 
faites  teemper  un  quart  d’heure  dans  l’eau  presque 
bouilLmte  ; ensuite  égoutlez-la  et  la  mettez  dans  une 
sauce  ou  coulis  pour  la  servir  sur  une  poularde  cuite 
' à la  broche. 

Poularde  enjilets. 

Vous  prenez  de  celle  que  l’on  a desservie  et  la 
coupez  en  filets  que  vous  mettez  chauffer  dans  une 
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homie  sauce  liée  au  roux  ou  au  Liane  comme  à la 
Dechameî,  ou  a la  sauce  à la  reine,  que  vous  irou- 
verez  m l’ariicle  des  Sauces , page  245- 

De  la  poule  de  Caux  ou  du  cofj  vierge. 

Ils  servent  ordinairement  pour  faire  d’excellens 
plats  de  rots  ; vous  piquez  et  faites  cuire  à la  broche. 


DU  CANARD,  CANETON,  OIE  ex  OISON. 

Le  caneton  de  Rouen  se  sert  aussi  cuit  à la  broche 
pour^  un  plat  de  rôt  : si  vous  voulez  le  servir  pour 
entrée  , mettez-le  à ditîcrcnles petites  çauces  5 faites- 
le  toujours  cuire  à la  broche. 

Les  canard,  caneton,  oie  et  oison  s’accommodent 
de  la  même  façon  ; on  les  fait  cuire  dans  une  braise 
avec  bouillon  , sel , poivre , un  bouquet  garni  de 
toute  sorte  de  fines  herbes.  Quand  ils  sont  cuits, 
vous  les  servez  avec  un  ragoût  de  concombres  ou  de 
pois  : vous  pouvez  aussi  les  servir  avec  dilférenles 
sauces. 

Canard  farci. 

b lambez-le  et  videz-le  par  la  poche  , et  le  désossez 
entièrement  sans  lui  percer  la  peau.  Vous  com- 
mencez à le  désosser  par  la  poche  , et  le  renversez 
a mesure  que  vous  ôtez  les  Os  : vous  le  remplissez 
après  a la  moitié  avec  une  farce  de  volaille  ou  de 
godiveau,  si  vous  n’en  avez  point  d’autre;  cette 
farce  de  godiveau  se  fait  en  prenant  gros  comme 
un  oeuf,  de  rouelle  de  veati  , deux  fois  autant  de 
graisse  de  bœuf  que  vous  hachez  ensemble  ; mettez 
avec  persil,  ciboule,  champignons,  le  tout  haché  , 
deux  œufs  crus,  sel,  poivre,  un  demi-seiicr  de 
crème,  mêlez  bien  le  tout  ensemble  et  le  mettez 
dans  le  corps  du  canard;  fieelez-le  pour  que  rien  ne 
sorte  et  le  faites  cuire  à la  braise  comme  la  langue 
de  bœuf,  p.  26.  Quand  il  est  cuit , essuyez-le  de  sa 
graisse  et  le  servez  avec  une  bonne  sauce  ou  un  ra- 
goût de  marrons  ; faites  cuire  des  marrons  avec  un 
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demi-setier  de  vin  blanc,  un  peu  de  coulis,  une 
pincée  de  sel , et  servez  comme  vous  le  jugerez  à 
propos. 

Canard  en  hochepot. 

Flambez,  videz  et  coupez  en  quatre;  faites-le 
blanchir  un  quart-d’lieure  , et  cuire  dans  une  petite 
marmite  avec  des  navets,  un  quart  de  chou,  pa- 
nais, carottes  , ognons,  le  tout  coupé  et  tourné  pro- 
prement, et  du  bon  bouillon  ; un  morceau  de  petit 
lard  coupé  en  tranches,  tenant  à la  couenne  et  ficelé, 
un  bouquet  garni,  peu  de  sel.  Quand  le  tout  est  cuit, 
vous  dressez  le  canard  dans  une  terrine  à servir  sur 
la  table,  vous  mettez  tous  les’ légumes  autour;  dé- 
graissez le  bouillon  de  la  petite  marmite  où  ont  cuit 
vos  légumes,  faites-le  réduire;  mettez  un  peu  de 
coulis  et  servez  à courte  sauce  sur  les  légumes  et  le 
canard,  ayez  soin  auparavant  de  goûter  si  votre 
sauce  est  de  bon  goût. 

Canard  de  plusieurs  façons. 

Vous  faites  aussi  des  canards  en  globe,  à la 
Bruxelles,  des  oies  à la  hroche  farcies  de  saucisses 
et  de  marrons.  II  faut  faire  griller  des  saucisses  et 
cuire  des  marrons  avant  que  de  les  mettre  dans  le 
corps. 

Canard  aux  navets. 

Prenez  un  canard  que  vous  flambez  et  videz  : 
troussez  les  pales  en  dedans  ; après  qu’il  est  bien 
épluché,  vous  mettez  un  peu  de  beurre  dans  une 
casserole  avec  une  cuillerée  de  farine.;  faites-la 
roussir  de  belle  couleur  et  mouillez  avec  du  bouil- 
lon ; vous  y mettez  ensuite  le  canard  avec  un  bou- 
quet garni  , un  peu  de  sel , gros  poivre  ; ayez  des 
navets  coupés  proprement,  que  vous  faites  cuire 
avec  le  canard;  s’ils  sont  durs  , vous  les  mettez  en 
même  temps;  s’ils  ne  le  sont  pas,  vous  les  mettez 
à la  moitié  de  la  cuisson  du  canard.  Quand  votre 
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l'iigoût  est  bien  cuit  et  bien  dégraissé  , mettez  un 
lîlel  de  vinaigre  y servez  à courte  sauce.  Voilà  la  fa- 
çon de  faire  le  canard  aux  navets  à la  bourgeoise, 
l/aulre  façon  est  défaire  cuire  le  canard  à part  dans 
une  braise  blanche  et  les  navets,  de  les  tourner 
en  amandes,  les  faire  blanchir  et  cuire  avec  bon 
bouillon  , jus  de  veau  et  couljs;  quand  votre  ragoût 
est  fait , vous  le  servez  sur  le  canard. 

Canard  au  père  Douillet. 

Flambez  un  canard  que  vous  épluchez  et  videz  ; 
troussez  les  pattes  5 mettez-le  dans  une  casserole  juste 
h sa  grandeur  , avec  un  bouquet  de  persil  , ciboule  , 
une  gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle,  thym,  lai-- 
ïier  , basilic , une  bonne  pincée  de  coriandre, 
tranches  d’ognons  , une  carotte,  un  panais,  un 
morceau  de  "beurre  , deux  verres  de  bouillon  , un 
verre  de  vin  blanc,  faites  cuire  à petit  feu  , lorsque 
le  canard  fléchit  sous  le  doigt , vous  passez  la  sauce 
au  tamis  et  la  dégraissez,  faites-la  réduire  sur  le  feu 
au  point  d’une  sauce  , et  servez  sous  le  canard. 
Vous  pouvez  encore  le  ser  vir  de  la  même  façon  , 
en  le  coupant  en  quatre  avant  de  le  faite  cuite. 


Canard  à la  Bruxelles. 

11  faut  le  flamber  et  vider.  Mettez  dans  le  corps 
un  salpicon  de  cette  façon  ; coupez  en  dés  un  ris  de 
veau  avec  du  petit  lard  bien  entrelarde  5 raanrez-lo 
tout  de  suite  avec  persil  , ciboule  , cnamprgnons  , 
deux  échalotes , le  tout  haché  , peu  de  sel , gros 
poivre  ; cousez  le  canard  pour  que  rien  ne  sorte  , et 
le  mettez  cuire  avec  uue  barde  de  ard  sur  1 estomac; 
un  verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon,  deux 
ornons,  une  earolte,  la  moitié  d un  panais,  un 
honquet  garni  ; quapd  il  est  cuit,  passez  la  sauce  au 
tam?s,  dégraissez-la,  mettez-y  un  peu  de  coulis  pour 
la  lier  ; faites-la  réduire  au  point  dune  sauce.  Ser- 
ves sur  le  canard. 
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Canard  en  daube. 

Comme  VOie  à la  daube ci-après,  page  12g. 

Canard  en  chausson. 

Vous  le  désossez  et  farcissez  comme  le  Canard 
farci.,  page  124  j ensuite  vous  le  faites  cuire  avec 
un  verre  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon  , un 
bouquet  garni,  sel,  gros  poivre  : lorsqu’il  est  cuit, 
passez  la  sauce  au  tamis,  dégraissez-la  et  y mettez 
un  peu  de  coulis  pour  la  lier,  faites  réduire  au 
point  d’une  sauce.  Servez  sur  le  canard. 

Canard  à la  béarnaise. 

Faites-le  cuire  avec  un  peu  de  bouillon  , un  demi- 
verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de  persil , ciboule  , 
thym  , laurier,  basilic,  deux  clous  de  girofle 5 met- 
tez dans  une  casserole  sept  ou  huit  gros  ognons 
coupés  en  tranches  avec  un  morceau  de  beurre  • 
passez-les  sur  le  feu  , en  les  tournant  souvent  jus- 
qu’à ce  qu’ils  soient  colorés  5 mettez-y  une  bonne 
pincée defarine  ,*  mouillez  avecJa  cuisson  du  canard  5 
faites  cuire  les  oguons  et  réduire  à courte  sauce  • 
dégraissez-la  et  y ajoutez  un  filet  de  vinaigre.  Servez 
sur  le  canard. 

Canard  à V italienne. 

Faites  cuire  un  canard  avec  un  demi-setier  de  vin 
blanc,  autant  de  bouillon  , sel , gros  poivre  ; mettez 
dans  une  casserole  deux  cuillerées  à bouche  d’huile 
persi  , ciboule,  champignons,  une  gousse  d’ail  lê 
tout  hache  ; passez-les  sur  le  feu  5 mettez-y  une  pin- 
cée de  farine  , mouillez  avec  la  cuisson  du  canard 
qm  doit  etre_  dégraissée  et  passée  au  tamis  : faites 
réduire  au  point  d’une  sauce  5 dégraissez  et  serve^ 
sur  le  canard.  • 

Canard  a la  jyuree  verte. 

Faites  cuire  un  deipi-litron  de  pois  secs  avec  un 
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peu  de  bouillon  , un  peu  de  persil , et  queues  de  ci- 
boule J ensuite  vous  les  passez  eu  purée  fort  épaisse; 
si  ce  sont  des  pois  verts,  il  en  faut  un  litron,  mais 
il  ne  faut  ni  persil  ni  ciboule  ; faites  cuire  un  ca- 
nard avec  du  bouillon,  sel,  poivre,  un  bouquet  de 
persil , ciboule,  tbym  , laurier  , basilic,  une  demi- 
gousse  d’ail,  deux  clous  de  girolle;  quand  il  est 
cuit  ; passez  la  sauce  dans  un  tamis  pour  la  mettre 
dans  la  purée  ; pour  lui  donner  du  corps,  faites  ré- 
duire la  purée  jusqu’à  ce  qu  elle  ne  soit  ni  trop 
claire  ni  trop  épaisse;  servez  sur  le  canard.  En  faisant 
cuire  votre  canard  , vous  y pouvez  mettre  un  mor- 
ceau de  petit  lard  coupé  en  tranches  tenant  à la 
couenne,  et  vous  le  servez  autour  du  canard.  Toute, 
sorte  d’entrées  à la  purée  verte  se  fait  de  même. 

Caneton  aux  pois. 


Ayez  un  ou  deux  canetons  échaudés  et  vidés . 
troussez  les  pâtes  de  bmon  qu’il  n’y  ait  que  less 
grifles  qui  paraissent,  faites-les  blanchir  un  momeni 
à l’eau  bouillante  ; faites  un  petit  roux  avec  deuxv 
pincées  de  farine  et  un  morceau  de  beurre  , mouil-- 
jez  avec  du  bouillon  ; mettez-y  les  canetons  avec  um 
litron  de  petits  pois,  un  bouquet  de  persil , ciboule  ; 
faites  bouillir  à petit  feu  jusqu’à  ce  que  les  cane- | 
tons  soient  cuits  ; un  moment  avant  de  servir,  vom^ 
y mettrez  un  peu  de  sel.  Servez  à courte  sauce. 

I.es  oisons  se  préparent  de  la  même  façon. 


Oie  farcie  à la  broche. 

1^1  cnez  des  marrons  ou  de  grosses  châtaignes  , ce 
que  vous  jugerez  à propos  ; ôtez  la  première  peau  ei 
les  mettez  sur  le  feu  dans  une  poile  percee , et  lee 
remuez  jusqu’à  ce  que  vous  puissiez  ôter  la  seconde, 
gardez  les  plus  beaux  pour  faire  un  ragoût  ; si  vom 
r.’avez  point  de  poile  percée,  mettez  les  manom 
dans  l’eau  bouillante  jusqu’à  ce  que  vous  puissim 
ôter  la  seconde  peau;  mettez  à part  ceux  que  vom 
destinez  pour  le  ragoût  ; les  autres,  vous  les  hache. 
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et  les  mettez  dans  une  casserole  avec  la  chair  de 
quatre  ou  cinq  saucisses,  le  foie  de  l’oie  haché, 
deux  cuillerées  de  sain -doux  ou  un  morceau  de 
beurre,  une  échalote,  une  pointe  d’ail  , persil,  ci- 
boule , le  tout  haché , passez  le  tout  ensemble  sur  le 
feu  pendant  un  quart-d’heure  ; laissez  refroidir; 
vous  avez  une  oie  jeune  et  tendre  , après  l’avoir  vi- 
dée, flambée  et  épluchée,  mettez-lui  cette  farce 
dans  le  corps;  cousez  pour  que  rien  ne  sorte  ; faites 
cuire  à la  broche  et  la  servez  avec  un  ragoût  de 
marrons  comme  celui  que  vous  trouverez  à l’article 
desBagoûts,  p.  241. 

Oie  à la  moutarde. 

Ayez  une  oie  jeune  et  tendre  que  vous  flambez, 
épluchez  et  videz  ; prenez-en  le ‘foie  , que  vous  ha- 
chez après  en  avoir  ôté  l’amer,  et  le  mêlez  avec 
deux  échalotes  , persil , ciboule , le  tout  haché  , 
une  feuille  de  laurier,  thym,  basilic  haché  comme 
en  poudre,  un  bon  morceau  de  beurre,  sel , gros 
poivre,  farcissez-en  l’oie  et  la  cousez;  faites-la  cuire 
à la  broche  en  l’arrosant  de  temps  en  temps  avec  uu 
peu  de  beurre  ; et  à mesure  que  vous  arrosez  , vous 
tenez  un  plat  dessous  pour  ne  point  perdre  ce  qui 
en  tombe  ; lorsque  l’oie  est  presque  ciiite  , mêlez 
une  cuilleree  de  moutarde  dans  le  beurre  qui  vous 
a servi  à arroser  ; remettez-le  sur  l’oie  et  panez  à 
mesure  jusqu'à  ce  que  tout  le  dessus  de  l’oie  soit 
bien  couvert  de  mie  de  pain  ; rachevez  de  cuire 
jusqu  à ce  qu  il  soit  d’une  belle  couleur  dorée  ; ser- 
vez avec  une  sauce  faite  de  celte  façon  : mettez 
dans  une  casserole  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf 
de  beurre  manié  de  deux  pincées  de  farine,  une 
bonne  cuilleree  de  moutarde,  plein  une  cuiller  à café 
de  vinaigre  , un  petit  verre  de  jus  ou  de  bouillon  , 
sel , poivre  , faites  lier  sur  le  feu.  Servez  sous  l’oie. 

Ole  CL  IcL  dcLLL^G » 

Ordinairement  on  prend  une  oie  qui  n’est  point 


Cùisinièrp 

assez  tendre  pour  mettre  à la  broclie  ^ vîdez-la  et  lui 
troussez  les  pâtes  dans  le  corps,  ensuite  vous  la 
laites  refaire  sur  le  feu  et  l’épluchez  , lardez- la  par- 
tout  avec  des  lardons  de  lard  assaisonnés  et  maniés- 
avec  du  persil,  ciboule  , deux  échalotes,  une  demi- 
gousse  d ail , le  tout  haché,  une  feuille  de  laurier , 
thym  , basilic  haché  comme  en  poudre,  sel,  gros- 
poivre,  un  peu  de  muscade  l'apée  j après  avoir: 
laide  1 oie , vous  la  ficelez  et  la  mettez  dans  une 
marmite  juste  a sa  grandeur  avec  deux  verres  d’eau  , 
autant  de  vin  blanc  et  un  demi-verre  d’eau-de-vie,, 
encore  un  peu  de  sel  , gros  poivre  •;  bouchez  bien  la' 
marmite , et  faites  cuire  a très-petit  feu  pendant  trois- 
ou  quatre  heures  ; la  cuisson  faite  et  la  sauce  très- 
courte,  pour  qu  elle  puisse  se  mettre  en  gelée,  dres- 
sez la  daube  dans  son  plat  j quand  elle  sera  presque 
froide,  mettez  la  sauce  par-dessus,  et  ne  servez- que 
quand  elle  sera  tout-à-fait  en  gelée  , pour  entremets.- 
froid. 

Ailes  et  cuisses  d'oie  : comment  les  accommoder. 

Pour  faire  des  ailes  et  des  cuisses  d’oîe  de  façoni 
qu’elles  se  conservent  long-temps,  vous  prenez  la' 
quantité  d’oies  que  vous  jugez  à propos,  vous  lcs< 
llarabez , videz  et  mettez  à la  broche  pour  ne  les 
faire  cuire  que  jusqu’aux  trois  quarts  ; ayez  soin  de 
mettre  à part  la  graisse  qu’elles  rendront  en  cuisant; 
laissez  refroidir  les  oies,  et  les  coupez  en  quatre  eu' 
levant  les  cuisses  et  faisant  tenir  l’estomac  avec  les- 
ailes,  arrangez  - les  bien  serrées  dans  un  pot 
de  graisse  , en  mettant  entre  chaque  lit  trois  ou: 
quatre  feuilles  de  laurier  et  du  sel  ; faites  fondre 
la  graisse  d’oie , que  vous  avez  mise  à part,  avec 
beaucoup  de  sain-doux  ; il  faut  qu’il  y en  ait  assez 
pour  que  les  ailes  et  les  cuisses  en  soient  couvertes; 
mettez-la  dans  le  pot  et  ne  le  couvrez  avec  du  par- 
chemin que  vingt-quatre  heures  après  que  le  tout 
sera  bien  froid  ; il  faut  les  conserver  dans  un  endroit 
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SCC.  Ordinairement  elles  ne  se  préparent  de  cette 
façon  que  dans  les  endroits  où  elles  sont  à bon 
marché,  principalement  en  Gascogne  , d où  il  en 
vient  le  plus  à Paris  -,  lorsque  vous  voulez  vous  en, 
servir,  vous  les  relirez  du  pot  et  de  leur  graisse  à 
mesure  que  vous  en  avez  besoin  , lavez-les  à l’eau 
chaude  avant  d’en  faire  l’usage  que  vous  voulez. 
Elles  se  mettent  cuire  dans  une  petite  braise  pour 
les  servir  avec  différentes  sauces  et  ragoûts  5 l’on  en 
sert  sur  le  gril  après  les  avoir  panées,  avec  une 
sauce  claire  à la  ravigote,  ou  une  rémoulade  que 
vous  trouverez  à l’article  Sauces^  pt^gc  245.  Vous 
pouvez  encore,  étant  cuites  à la  braise  , les  servi? 
avec  une  sauce  à la  moutarde  faite  de  çetle  façon  : 
vous  mettez  dans  une  casserole  gros  comme  une  noix 
de  beurre  manié  d’une  pincée  de  farine  , une  cuille- 
rée de-moutarde,  deux  échalotes  hachées,  une  pe- 
tite pointe  d’ail,  sel,  gros  poivre,  le  tout  délayé 
avec  un  peu  de  bouillon  5 faites  lier  sur  le  feu  : ser- 
vez sur  les  cuisses  ou  les  ailes.  Elles  servent  aussi  cà 
faire  des  hochepots  et  à garnir  des  potages. 

Des  poules  d'eau. 

Les  poules  d’eau  sont  des  oiseaux  aquatiques  ; il 
y en  a de  plusieurs  espèces  et  de  dilfércntes  gros- 
seurs ; les  unes  ont  les  pieds  verdâtres  , et  les  autres 
couleur  de  rose  ou  rouge  -,  elles  se  préparent  toutes 
de  la  même  façon  que  les  canards. 

DES  PIGEONS  CAUCHOIS,  DE  VOLIÈRE  ET  BISETS. 

Les  gros  pigeons  cauchois , quand  ils  sont  blancs  , 
gros  et  tendres  , servent  à faire  des  plats  de  rôts  ; 
vous  les  servez  bardés  ou  piqués  , suivant  le  goût  du 
maître. 

Pigeons  en  côtelettes. 

11  faut  les  fendre  en  deux  depuis  le  cou  jusqu’au 
croupion  que  l’on  a soin  de  séparer  pour  qu’il  n’y  ait 
pas  plus  d’un  côté  que  de  l’autre;  faites  un  petit 
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îroii  auprès  du  croupion  pour  y passer  la  pâte  qui 
doit  être  alongée  comme  un  os  de  côtelettes,  il  faut 
ensuite  les  assaisonner,  les  tremper  dans  du  beurre 
tiede  elles  paner,  faites  griller  et  servez  avee  une 
sauce  claire  ou  piquante. 

Gros  pigeons  de  plusieurs  façons. 

Si  vous  voulez  les  diversifier  de  plusieurs  façons  , 
faites-les  cuire  dans  une  braise  comme  la  langue  de 
bœuf.  Quand  ils  sont  cuits  , dressez-les  dans  le  plat 
que  vous  devez  servir  •,  mettez  autour  des  tboux- 
fleurs  cuits  dans  un  blanc,  et  servez  par-dessus  une 
sauce  au  beurre.  Une  autre  fois  vous  mettez  un  ra- 
goût de  concombres  et  de  petits  ognons  ou  de  mon- 
tans  de  cardes  , comme  vous  le  jugerez  à propos. 

Des  petits  pigeons  de  volière. 

Us  se  servent  pour  plats  de  rôts;  faites-les  cuire  à 
la  broche,  enveloppés  de  lard , et  de  feuilles  de  vigne  î 
dans  le  temps.  Ils  servent  aussi  à faire  des  entrées  de 
beaucoup  de  façons.  Si  vous  voulez  les  servir  en  en- 
trées de  broche,  vous  les  flambez  et  videz  ; hachez 
leur  foie  avec  un  peu  de  lard  et  très-peu  de  selj  re- 
mettez dans  le  corps  le  foie  avec  le  lard,  faites-les 
cuire  à la  broche  , enveloppés  de  lard  et  de  papier. 
Quand  ils  sont  cuits,  vous  les  servez  avec  diflerentes 
sauces  ou  différens  ragoûts  ; 

Comme  Sauce  à V échalote.  — Sauce  à la  raui~ 
gote.  — Sauce  au  beurre.  — Sauce  aux  petits 
œufs. Sauce  à V italienne. 

En  ragoûts,  vous  en  mettez  : ^ux  morilles.  — 
jiux  mousserons.  — ^ux  trujfes.  — Aux  pointes 
d’asperges.  — Aux  petits  pois.  — Aux  montans 
de  cardes.  — Aux  laitues  farcies. 

Pigeons  à la  bourgeoise. 

Vous  les  échaudez,  videz  et  troussez  les  pâtes  en 
dedans  ; faites-les  blanchir  un  moment,  et  les  relirez 
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à l’eau  fraîche  , épluchez-les  et  les  mettez  dans  une 
casserole  avec  du  bouillon , un  bouquet  garni,  de 
toute  sorte  , des  champignons  , deux  culs  d’arti- 
chauts coupés  en  quatre  et  cuits  à moitié,  sel,  poivre. 
Quand  ils  sont  cuits  , mettez-y  un  peu  de  coulis , et 
servez  à courte  sauce.  Si  vous  n’avez  point  de  coulis , 
mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  du  bouillon  et  un  peu  de  persil  haché. 

Compote  de  pigeons. 

Ayez  de  petits  pigeons  échaudés,  les  pâtes  trous- 
sées dans  le  corps,  faites-les  blanchir,  ôtez  le  cou  et 
les  ailes  *,  après  les  avoir  épluchés,  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  deux  ou  trois  truffes,  si  vous  en 
avez,  des  champignons.,  quelques  foies  de  volaille  , 
un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en  quatre  morceaux  , 
un  bouquet  de  persil;  ciboule,  une  gousse  d’ail, 
deux  clous  de  girofle , du  basilic , un  morceau  de  bon 
beurre;  passez-les  sur  le  feu,  mettez  y une  pincée 
de  farine  , mouillez  moitié  jus  et  moitié  bouillon  , 
un  verre  de  vin  blanc  , sel  , gros  poivre  , laissez 
cuire  et  réduire  à courte  sauce  ; ayez  soin  de  dé- 
graisser ; en  servant  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de 
vinaigre  blanc  ; que  le  tout  soit  cuit  à propos  , et 
d’un  bon  sel. 

Pigeons  au  basilic. 

Prenez  de  petits  pigeons  que  vous  échaudez  après 
les  avoir  vidés , troussez  les  pattes  en  dedans , faites- 
les  cuire  dans  une  braise  comme  la  langue  de  bœuf, 
page  26,  en  mettant  un  peu  plus  de  basilic  ; quand 
ils  sont  cuits , retirez-les  de  la  braise  pour  les  mettre 
refroidir,  trempez-les  ensuite  dans  deux  œufs  bat- 
tus comme  pour  une  omelette;  panez-les  à mesure 
avec  de  la  mie  de  pain , faites-les  frire  et  servez  garni 
de  persil  frit. 

Des  pigeons  bisets. 

Vous  les  servez  communément  en  fricassée  ou 
sur  le  gril.  Quand  ils  sont  bien  en  chair,  on  peut 
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les  faire  cuire  a la'  broche  : ces  sortes  de  pigeons  ne 
sont  bons  que  pour  l’ordinaire  d’une  maison  , parce 
qu  on  ne  prend  pas  garde  de  si  près  pour  le  goût  et 
la  bonne  mine. 

Pigeons  à la  crapaudine  ^ sauce  au  verjus. 

Prenez  de  bons  pigeons  dont  vous  trousserez  les 
pales  en-dedans  ; s’ils  sont  gros , vous  les  couperez 
en  deux  ; sinon , vous  ne  ferez  que  les  fendre  par 
derrière,  et  les  aplatirez  sans  beaucoup  casser  les 
os  \ faites-les  mariner  avec  de  l’huile  fine  , gros  poi- 
vre, persil,  ciboule,  champignons,  le  tout  haché; 
faites-leur  prendre  l’assaisonnement  le  plus  que  vous 
pourrez , et  les  panez  de  mie  de  pain  ; mettez-Ies  sur 
le  gril , et  les  arrosez  du  reste  de  leur  marinade  : 
faites-les  griller  à petit  feu  et  d’une  belle  couleur 
dorée;  quand  ils  sont  cuits,  vous  les  servez  avec  une 
sauce  faite  de  cette  façon  ; vous  mettez  un  os:non 
coupé  dans  un  mortier  avec  du  verjus,  pilez  bien  le 
tout  ensemble , et  faites-cn  sortir  le  plus  de  jus  que 
vous  pourrez  , que  vous  mettez  avec  bouillon  , sel , 
gros  poivre  ; faites  chauffer  et  servez  sous  les  pi- 
geons. Les  mêmes  pigeons  se  servent  sans  verjus , en 
mettant  une  autre  sauce  claire  et  un  peu  piquante  ; 
à la  place  d’huiîe,  vous  pouvez  vous  servir  de  beurre, 
sain-doux  ou  bonne  graisse  de  pot. 

Pigeons  en  matelote. 

Prenez  des  pigeons  de  moyenne  grosseur,  échau- 
dés , et  les  pâtes  retroussées  en  dedans;  passez  les 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beurre  , une  dou- 
zaine de  petits  ognons  blancs  , que  vous  faites  cuire 
un  demi  quart-d’heure  dans  de  l’eau  pour  les  éplu- 
cher ; mettez  avec  un  quarteron  de  petit  lard  bien 
entrelardé  , coupé  en  tranches  , un  bouquet  garni  ; 
ensuite  vous  mettrez  une  pincée  de  farine  , et  mouil- 
lerez moitié  bouillon  et  moitié  vin  blanc.  Quand  vos 
pigeons  seront  cuits  et  réduits  à peu  de  sauce  , met- 
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tez-y  iiiie  liaison  de  trois  jaenes  d’œufs  avec  un  peu 
de  lait  ; en  servant,  il  faut  mettre  un  filet  de  verjus. 

Vous  pourrez  les  accommoder  de  la  même  façon 
que  les  pigeons  cauchois  et  les  pigeons  de  volière. 

Pigeons  en  surprise. 

Prenez  cinq  petits  pigeons  que  vous  échaudez, 
videz  , et  troussez  les  pâtes  dans  le  corps  , mettez  les 
foies  à part , faites  blanchir  un  instant  les  pigeons  à 
1 eau  houillante  : après  les  avoir  retirés  , vous  mettez 
dans  la  même  eau  cinq  belles  laitues  pommées  , eS 
les  faites  bouillir  un  bon  quart  d’heure , retirez-les 
à l’eau  fraîche  pour  les  presser  fort,  qu’il  ne  reste 
point  d’eau  ; ouvrez-les  en  deux  sans  détacher  les 
feuilles  , mettez  dessus  une  petite  farce  faite  avec 
les  foies  de  pigeons  , persil  , ciboule , cinq  ou  six 
feuilles  d’estragon  , un  peu  de  cerfeuil , deux  écha- 
lotes , le  tout  haché  très-fin  et  mêlé  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ou  du  lard  râpé , sel , gros  poivre  j 
liez  de  deux  jaunes  d’œufs  ; ensuite  vous  mettez  les 
pigeons  et  les  enveloppez  chacun  avec  une  laitue  , 
de  façon  que  l'on  ne  les  voie  point;  fîcclcz-les  , et 
les  mettez  cuire  avec  un  bouillon  un  peu  gras  , un 
bouquet  de  persil,  ciboule,  deux  clous  de  girofle, 
deux  ognons,  carotte,  panais,  sel  , poivre;  faites- 
les  cuire  une  heure  à petit  feu  ; quand  ils  sont  cuits , 
égouttez  et  déficelez  les  pigeons  , essuyez-les  de  leur 
graisse,  servez  dessus  un  beau  coulis  de  veau;  si 
vous  n’avez  point  de  coulis,  mettez  un  peu  moins 
de  sel  dans  la  cuisson,  passez  la  sauce  au  tamis  et 
la  dégraissez  ; faites-la  réduire  au  point  d’une  sauce , 
et  y mettez  gros  comme  une  noix  de  beurre  manié 
de  farine  avec  deux  jaunes  d’œufs  ; faîtes  lier  sur  le 
feu  sans  bouillir  ; servez  les  pigeons  enveloppés  de 
laitues. 

PigeoJis  aux  pois. 

Prenez  trois  ou  quatre  pigeons,  suivant  qu’ils  sont 
gros  , échaudez-les  et  les  faites  blanchir  ; s’ils  sont 
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gros  vous  les  coupez  en  deux , après  avoir  troussé 
les  pâtes  en  dedans  5 meltez-les  dans  une  casserole 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  , un  litron  de  petits 
pois  , un  bouquet  de  persil , ciboule  ; passez-les  sur 
le  feu  et  y mettez  une  pincée  de  farine  5 mouillez 
avec  un  verre  d’eau  5 faites  cuire  à petit  feu  quand 
ils  sont  cuits  et  qu’il  n’y  a plus  de  sauce  , vous  y 
mettez  un  peu  de  sel  fin  , une  liaison  de  deux  oeu« 
avec  de  la  creme  5 faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir. 
Servez  à courte  sauce. 

Si  vous  voulez  les  mettre  au  roux  , en  les  passant 
vous  y mettrez  un  peu  plus  de  farine  , et  mouillerez 
moitié  jus  et  moitié  bouillon  j laissez  cuire  et  réduire 
jusqu  à ce  qu’il  n’y  ait  que  peu  de  sauce  bien  liée , et 
vous  y mettrez  le  sel  un  moment  avant  que  de  servir, 
et  gros  comme  une  noisette  de  sucre  fin. 

Pigeons  au  court-bouillon. 

Ayez  trois  ou  quatre  gros  pigeons  flambés  et  vidés, 
les  pâtes  troussées  dans  le  corps  j lardez-les  de  gros 
lard  et  les  mettez  dans  une  marmite  juste  à leur  gran- 
deur , avec  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse 
d ail  , deux  échalotes  , deux  clous  de  girofle  , une 
feuille  de  laurier , thym,  basilic,  un  panais  , une 
carotte  , deux  ognons  , gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  beurre , sel , poivre  j mouillez  avec  un  verre 
de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon  ; faites  cuire  à 
petit  feu  5 lorsque  les  pigeons  fléchissent  sous  le 
doigt,  vous  passez  la  sauce  au  tamis  et  la  faites  ré- 
dui  re  J si  elle  est  trop  courte  , meitez-y  une  demi- 
cuillerée  de  verjus  ou  un  filet  de  vinaigre.  Servez 
sur  Ids  pigeons. 

Pigeons  à la  Sainte-Méneliould. 

Prenez  trois  gros  pigeons  que  vous  videz,  laissez 
les  foies  , troussez  les  pâtes  dans  le  corps,  faites-les 
refaire , et  épluchez  5 mettez  dans  une  casserole  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  manié  avec  deux  pincées 
de  farine  , du  persil  en  branches , ciboule  entière  , 
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deux  ognons  en  tranches  , zestes  de  carottes  et  pa- 
nais, une  gousse  d’ail  entière,  trois  clous  de  giroüe, 
sel , poivre  , une  feuille  de  laurier  , thym  , basilic  , 
mouillez  avec  trois  poissons  de  lait  5 faites  bouillir  , 
et  ensuite  vous  y mettez  les  pigeons  pour  les  faire 
cuire  à très-petit  feu  pendant  une  heure  5 lorsqu’ils 
sont  cuits , retirez-les  pour  les  égoutter  ; enlevez  le 
gras  de  la  Sainte-Ménehould  , pour  le  mettre  sur 
une  assiette  , trempez-y  les  pigeons  et  les  panez  à 
mesure  ; faites  griller  de  belle  couleur  , en  les  arro- 
sant avec  le  restant  du  gras  où  vous  les  avez  trem- 
pés ; servez  à sec  ; vous  mettrez  une  sauce  rémou- 
lade dans  la  saucière.  La  façon  de  la  faire  se  trouve 
dans  l’article  des  Sauces , p.  240. 

Pigeons  en  fricandeau.  ' 

Après  avoir  piqué  tout  le  dessus  de  vos  pigeons 
avec  du  lard  fin  , vous  les  faites  cuire  et  glacer  tout 
comme  le  fricandeau  de  veau  à la  bourgeoise , p.  82. 

Pigeons  en  fricassée  de  poulets. 

Coupez  de  gros  pigeons  en  quatre  morceaux  , et 
ceux  moyens  par  la  moitié  5 ensuite  vous  les  ferez 
cuire  de  la  même  façon  que  les  fricassées  de  pou- 
lets , page  104. 

Pigeons  au  soleil. 

Ayez  des  petits  pigeons  naissans  bien  échaudés  • 
après  les  avoir  vidés  , il  faut  leur  laisser  les  ailes,  la 
tête  , les  pâtes  5 passez  à chacun  une  brochette  à 
travers  les  cuisses  , pour  empêcher  qu’elles  ne  s’é- 
cartent trop  en  les  faisant  blanchir  un  instant  à l’eau 
bouillante  5 après  les  avoir  bien  épluchés  , vous  les 
mettez  cuire  dans  une  casserole  avec  un  verre  de  vin 
blanc  , un  bouquet  de  persil , ciboule  , une  gousse 
d’ail  , deux  clous  de  girofle  , sel  , gros  poivre  , un 
petit  morceau  de  beurre  ; la  cuisson  faite,  vous  les 
égouttez  et  laissez  refroidir  pour  les  t4%emper  ensuite 
dans  une  pâte , et  les  faites  frire  de  belle  couleur  • 
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servez  chaudemenl  avec  du  persil  frit  autour  5 cette 
pâte  se  fait  eu  mettant  dans  une  casserole  deux  poi- 
gnées de  farine , du  sel  lin  , un  peu  d’huile  , et  vous 
y mettez  peu  à peu  du  vin  blanc  , pour  délayer  la 
pâte  jusqu’à  ce  qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop 
épaisse,  c’est-à-dire  qu’il  faut  qu’elle  üle  en  la  versant 
avec  la  cuiller. 

Pigeons  aux  tortues. 

Vous  coupez  la  tète  et  les  pâtes  à des  tortues,  et 
les  faites  cuire  avec  du  vin  blanc , bouillon  , un  bou- 
quet garni;  ensuite  vous  les  ôtez  de  leurs  coquilles; 
ayez  soin  de  retirer  les  amers  ; mettez  les  tortues 
dans  un  ragoût  de  pigeons  Uni , de  bon  goût. 

Pigeons  en  tourte.  Voyez  Pâtisserie,  p.  225. 

Pigeons  à la  poile. 

Plumez  et  videz  de  petits  pigeons  ; laissez-leur  les 
pâtes  et  les  faites  refaire  légèrement  sur  le  feu  ; 
passez-les  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  bon 
beurre  , persil , ciboule,  champignons  , une  pointe 
d’ail , le  tout  haché  , sel,  gros  poivre  ; ensuite  vous 
les  mettez  , avec  tout  leur  assaisonnement , dans  une 
autre  casserole  foncée  de  tranches  de  veau  que  vous 
avez  fait  blanchir  un  instant  à l’eau  bouillante;  met- 
tez-v  un  demi-verre  de  vin  blanc  ; couvrez-les  de 
bardes  de  lard  et  d’une  feuille  de  papier  blanc;  met- 
tez un  couvercle  sur  la  casserole  , et  les  faites  cuiie 
à petit  feu,  qu’ils  ne  fassent  que  mijoter  ; ensuite 
vous  dégraissez  la  cuisson  ; mettez-y  un  peu  de  cou- 
lis pour  la  lier.  Servez  sur  les  pigeons. 

Pigeons  en  Jiatelets. 

Vous  vous  servez  d'un  ragoût  de  pigeons  que  l’on 
a desservi  de  table  : mettez  dans  le  ragoût  un  mor- 
ceau de  beurre  ; failes-le  chautfer  , et  pour  le  mieux 
metiez-y  deux  ou  trois  jaunes  d œufs  ; ensuite  vous 
embrochez  le  tout  dans  de  petits  hatelets  ; faites  te- 
nir la  sauce  après  ; papez-les  et  les  faites  griller  de  , 
belle  couleur.  Servez  sans  sauce. 
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Pigeons  en  beignets. 

Servez-vous  de  ceux  que  l’ou  a desservis  de  la 
table  J coupez-les  par  moitié  et  leur  faites  prendre 
goût  dans  un  assaisonnement  5 méüez-les  refroidir 
ensuite  vous  les  trempez  dans  une  pâle  faite  avec  de 
la  farine  , vin  blanc  , une  cuillerée  d’huile  et  du 
sel  J failes-les  frire.  Servez  garni  de  persil  frit. 

Pigeons  à la  dauphine. 

Ce  sont  des  pigeons  échaudés  que  l’ôn  fait  cuire 
entre  des  bardes  de  lard , un  peu  de  bouillon,  une 
tianclie  de  cition,  un  bouquet,  et  vous  les  servez 
ensuite  avec  des  ris  de  veau  glacés  comme  les  fri- 
candeaux. Voyez  Fricandeau  J page  82. 
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CHAPITRE  IX. 

DU  GIBIER. 

Kous  comprenons,  sous  le  nom  de  gibier,  les  fni- 
sans  et  faisandeaux^  les  canards  saurages , appelés 
oiseaux  de  rivi  'ere, 

Les  sarcelles.  — Les  rouges.  — Les  alhrans. 

Les  alouettes .,  appelées  mauuiettes. — Les  bécasses. 

Les  bécassines . ■*—  Les  bécots.  — Les  cailles  et 

cailleteaux.  — Les  guinards.  — Les  ortolans.  

Les  ramiers  et  ramereaux.  — Les  perdreaux  rou- 
ges. — Les  perdreaux  gris.  — Les  merles.  — Les 

gnves.  — Les  gélinotes.  — Les  pluviers.  Les 

rouges-gorge.  — Les  'vanneaux. 

Du  gibier  à poil. 

Les  lièvres.  — Les  levrauts.  — Les  lapins. 

Ixs  lapereaux. 

De  la  venaison. 

Sous  le  nom  de  venaison  ou  de  viande  noire , l’on 
comprend  ; 
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Le  chevreuil.  — Le  daim.  — Le  faon.  — Le  cerf. 
La  biche.  — Le  sanglier  et  le  marcassin. 

Voici  la  façon’à’accommoder  loule  sorte  de 
gibier  et  venaison. 

Des  faisans  ; comment  les  servir. 

Les  faisans  et  faisandeaux  se  servent  ordinaire- 
ment pour  rôt.  Vous  les  videz  et  piquez-,  faites-les 
cuire  à la  broche  , et  les  servez  de  belle  couleur. 
Vous  les  servez  aussi'en  entrée  de  broche  , avec  une 
petite  farce  de  leurs  foies,  que  vous  faites  en  les 
hachant  avec  lard  râpé,  persil , ciboule  hachés , sel , 
gros  poivre  5 enveloppez-les  de  bardes  de  lard  et  de 
papier,  servez-les  avec  une  sauce  à la  provençale,  ou 
Lire  petite  sauce  dans  le  goût  nouveau.  Vous  en 
faites  aussi  des  pâtés  chauds  et  froids,  ou  en  terrine, 

Des  canards  sauvages  : comment  les  servir. 

Les  canards  sauvages  ou  oiseaux  de  rivière  ( lai 
femelle  est  estimée  la  meilleure)  se  servent  ordi- 
nairement pour  rôt  sans  être  piqués  ni  bardes,  apress 
les  avoir  flambés  et  vidés.  Vous  en  faites  aussi  dess 
entrées  étant  cuits  à la  broche  et  refroidis  5 vous  eni 
tirez  des  filets  que  vous  mettez  à différentes  sauces  ,, 
comme  au  jus  d’oranges,  aux  anchois  et  câpres,  en. 
salmis  que  vous  trouverez  à 1 article  des  Alouettes  , 

page  i4i-  , 

Des  rouges , sarcelles , albrans  : comment  les 
accommoder. 

Les  sarcelles  se  font  aussi  cuire  à la  broche,  flam-r- 
bées  et  vidées,  sans  être  piquées  ni  bardees  , et  se 
servent  pour  rôts.  Si  vous  voulez  les  mettre  en  en- 
trée , enveloppez-les  de  papier,  et  les  servez  avec 

un  ragoût  d’olive , , . j 

Aux  truffes.  —Ragoût  de  montans  de  cardons. 

Aux  navets,  ou  en  sauce  à la  rocambole. 

Les  rouges  se  servent  ordinairement  pour  un  ex 

cellcnt  plat  de  rôt,  après  les  avoir  flambes  et  vides. 
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Les  albi’ans  se  mangent  comme  les  sarcelles. 

. Alouettes  de  plusieurs  façons . 

Les  alouettes  se  mettent  cuire  à la  hroclie,  piquées 
ou  bardées,  moitié  l’un  et  moitié  l’autre  ; vous  ne 
les  videz  point,  etmettez  dessous  des  rôties  de  pain 

f)Our  recevoir  ce  qui  tombe.  Servez  les  alouettes  sur 
es  rôties  pour  un  plat  de  rôt.  Elles  se  mettent  aussi 
•de  plusieurs  façons  pour  entrée. 

Elles  se  servent  en  tourte  : pour  lors  vous  les 
videz  • ôlez-en  le  gésier , et  le  reste  mettez-le  avec 
du  lard  râpé  dans  le  fond  de  la  tourte  ; mettez  dessus 
les  alouettes  après  leur  avoir  ôté  les  pâtes  et  la  tête, 
lorsque  vous  les  avez  passées  sur  le  feu  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  bon  beurre,  persil,  ci- 
boule , champignons,  une  pointe  d’ail  , le  tout  ha- 
ché •,  laissez  refroidir.  Vous  finirez  la  tourte  comme 
Usera  expliqué  à l’article  général  des  Tourtcs^p.  ilS. 

Alouettes  en  salmis  à la  bourgeoise. 

Elles  se  servent  en  salmis  à la  bourgeoise  5 quand 
elles  sont  cuites  à la  broche  ( vous  vous  servez  de 
celles  que  l’on  a desservies  de  la  table),  vous  leur 
ôtez  les  têtes  et  ce  qu’elles  ont  dans  le  corps  ; jetez 
les  gésiers , et  le  reste  servez-vous-en  avec  les  rôties  ; 
pilez  le  tout  dans  un  mortier  ^ délayez  ce  que  vous 
avez  pilé  avec  un  peu  de  bouillon  , passez-le  à l’éta- 
mine, et  assaisonnez  ce  petit  coulis  de  sel  , gros 
poivre,  un  peu  de  roeambole  écrasée,  un  filet  de 
verjus  5 faites  chaufier  dedans  les  alouettes  sans 
qu’elles  bouillent,  et  servez  garni  de  croûtons  frits. 
Toute  sorte  de  salmis  à la  bourgeoise  se  fait  de  la 
même  façon  , en  prenant  les  débris  ou  les  carcasse» 
pour  les  faire  piler. 

Alouettes  en  ragoût. 

Ayez  une  douzaine  d’alouettes  que  vous  plumer  , 
flambez  et  videz  5 troussez  les  pales  pour  les  faire 
passer  dans  le  bec  comme  pour  rôt  j passez-ies  dans 

} 2. 


J 42 


Cuisinière 


une  casserole  sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre 

reulTlmfr'’  ris  de  veau: 

mellez-y  une  bonne  pincee  de  farine , mouillez  avec 

un  verre  de  vm  blane,  du  bouillon  et  du  ius , « 
re“duiré'  ■=! 

asaarn„“  Srielfg™:  T^e'' f' 

émut  desservi  de  la’  table  ^e  ^^ît  m:tt”“^Se“ 
vous  foncez  le  plat  que  vous  devez  servir  avec  unè 
bonne  farce  de  viande  ; mettez  le  ragoût  dessus , 
couvrez-le  avec  de  la  même  farce,  unissez  avec  uu: 
couteau  trempe  dans  de  l’œuf,  panez  de  mie  de  nain  • 
faites  cuire  sous  un  couvercle  de  tourtière  / en- 
suite vous  égouttez  la  graisse,  et  mettez  dans  le 
loncl  une  sauce  d un  jus  clair. 

Des  ramiers  et  ramereaux. 


Les  ramiers  et  ramereaux  sont  une  espèce  de  pi-- 
geons  sauvages  qui  se  servent  pour  d’excellens  platsi 
de  rôt.  Vous  les  piquez  et  les  faites  cuire  de  belle* 
couleur  5 vous  en  faites  aussi  des  entrées  de  plu- 
sieurs façons  : vous  n’avez  qu’eà  consulter  l’article* 
des  Pigeons,  p.  i3i. 

Des  perdreaux  : comment  les  distinguer  des 

perdrix. 

Les  perdreaux  gris  se  connaissent  d’avec  la  per- 
drix 5 quand  ils  ont  la  première  plume  de  l’aile 
pointue,  le  bec  noir  et  les  pâtes  noires,  vous  êtes 
sûr  qu’ils  sont  jeunes;  pour  la  bonté,  il  faut  dis- 
linguer  la  fiaicbeur  et  le  bon  fumet.  Les  perdreaux 
rouges  se  distinguent  à la  première  plume  de  l’aile; 
iJ  faut  qu’elles  soient  pointues  et  tant  soit  peu  de 
blanc  au  bout. 


Comment  accommoder  les  perdreaux  et  perdrix. 

Les  perdreaux  se  servent  pour  rôts;  vous  les  plu- 
mez , videz  et  piquez  ; faites-Ies  cuire  de  belle  cou- 
leur. Si  vous  voulez  les  servir  pour  entrée,  vou.s  les 
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flambez  , videz  ^ et  faites  une  petite  farce  de  leurs 
foies  avec  du  lard  râpé,  un  peu  de  sel  , persil  et  ci- 
boule bâchés  ; mettez  cette  farce  dai.s  le  corps  , 
cousez-le  pour  que  rien  ne  sorte  , et  trousscz-ieur 
les  pâtes  sur  l’estomac;  faites-les  refaire  dans  une 
casserole  sur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  ; faites-les 
cuire  à la  broche  enveloppés  de  lard  et  de  papier. 
Quand  ils  sont  cuits,  vous  les  servez  avec  telle  sauce 
et  ragoût  que  vous  jugerez  à propos  , 

Comme  Sauce  à la  carpe.  — Sauce  à V espagnole. 

— Sauce  aux  zestes  d'oranges.  — Sauce  à La  sul- 
tane. — Ragoût  de  truffes.  — Ragoût  de  montans. 

— Ragoût  d’olives. — Ragoût  au  salpicon. 

\ous  mettez  aussi  les  perdreaux  sur  le  gril  et  en 
papillotes. 

Des  'vieilles  perdrix. 

Elles  se  font  toujours  cuire  à-la  braise,  que  vous 
faites  comme  celle  de  la  langue  de  bœuf,  page  26  , 
en  y ajoutant  du  vin  blanc.  Quand  elles  sont  cuites  , 
vous  les  mettez  eu  terrine  avec  un  coulis  de  lentilles 
et  de  petit  lard.  Vous  les  servez  aussi  avee  un  ragoût 
de  marrons,  un  ragoût  d’olives,  des  truffes,  des 
7uontans  de  cardons  d’Éspagne.  Elles  se  mettent 
aussi  en  pâté  chaud  et  froid  , cuites  dans  le  pot  pour 
garnir  le  milieu  d’uu  potage. 

Les  perdreaux  rouges  se  préparent  et  se  servent  de 
la  même  façon  que  les  perdreaux  et  les  perdrix  grises. 

Perdrix  aux  choux. 

Lorsque  vos  perdrix  seront^ambées , vidées  et 
piquées  de  lardons,  troussez-feur  les  pâtes  et  les 
bridez  avec  du  gros  fil;  mettez  dans  une  casserole 
des  bardes  de  petit  lard  blanchi,  des  tranches  de 
veau,  un  cervelas, Icsperdrix  dessus  et  des  bardes  de 
lard  pour  recouvrir  le  tout;  mettez  ensuite  quelques 
ognons , une  carotte  , un  bouquet  de  persil  et  ci- 
boule, deux  clous  de  girofles;  faites  blanchir  des 
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choux pressez-les  et  mettez  sur  les  perdrix  •,  couvrez 
de  bardes  de  lard  et  d un  rond  de  papier  beurré  * 
ajoutez  deux  cuillerées  à pot  de  bouillon  ; faites 
cuire  à petit  feu  pendant  deux  heures  quand  vous 
voulez  servir,  pressez  les  choux  , égouttez  les  per- 
drix, débridez-les , et  les  dressez  sur  un  plat  avec 
les  choux  à l’entour , le  lard  et  le  cervelas  par-dessus, 
ajoutez  une  sauce  espagnole. 

Des  bécasses^  bécassines  et  bécasseaux. 

Ils  se  servent  et  s’accommodent  comme  les  fai- 
sans lorsqu’on  les  fait  rôtir  on  ne  les  vide  pas  et  l’on 
place  dessous  pendant  la  cuisson  des  rôties  de  pain, 
on* peut  les  servir  en  salmis  comme  les  alouettes. 

Des  cailles  et  cailleteaux. 

Ils  se  servent  cuits  à la  broche  pour  rôts.  Vous  les 
plumez  , videz  , et  faites  refaire  sur  de  la  braise  , en- 
veloppez-les  de  feuilles  de  vigne  , et  bardez  de  lard  ; 
faites-Ies  cuire  et  servez  de  belle  couleur.  Si  vous 
voulez  les  mettre  en  entrée  , faites-les  cuire  dans  une 
braise  faite  avec  tranches  de  veau,  un  bouquet  garni,' 
bardes  de  lard  , un  peu  de  bon  beurre  , très-peu  de 
sel  , un  bon  verre  de  bon  vin  blanc , une  cuillerée 
de  bouillon  ^ faites-les  cuire  à très-petit  feu.  Quand 
ils  sont  cuits  , retirez-les  et  mettez  dans  leur  cuisson 
un  peu  de  coulis  , dégraissez  la  sauce  et  passez  au 
tamis  5 goûtez  si  elle  est  assaisonnée  de  bon  goût , 
servez  dessus  les  cailles  et  cailleteaux.  En  faisant 
cuire  les  cailles  de  cette  façon  , vous  pouvez  les 
garnir  d’écrevisses  ou  de  ris  de  veau,  que  vous  laites 
cuire  avec  les  cailles. 

Cailles  au  laurier. 

n faut  les  flamber  et  vider  5 hachez  les  foies  que 
vous  mêlez  avec  persil , ciboule  , un  morceau  de 
beurre,  sel , gros  poivre 5 remettezdes dans  le  corps, 
et  les  faites  cuire  à la  broche  enveloppés  de  papier  j 
faites  bouillir  un  demi-quart  d’heure  dans  de  l'eau 
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quatre  ou  cinq  feuilles  de  laurier,  et  les  mettez  en- 
suite faire  un  bouillon  dans  une  sauce  de  coulis  de 
veau.  Servez  sur  les  cailles. 

Cailles  aux  choux. 

Faites-les  cuire  comme  il  est  marqué  ci-devant , 
à l’article  des  perdrix. 

Cailles  en  gratin. 

^ Prenez  six  ou  sept  cailles  que  vous  flambez  et 
videz  , passez-les  dans  une  casserole  sur  le  feu,  avec 
un  morceau  de  beurre , un  bouquet  de  persil  , ci- 
boule , une  demi-gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle , 
une  demi-feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  des 
champignons  5 meiléz-y  une  bonne  pincée  de  fa- 
rine 5 mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc,  du  bouil- 
lon et  du  jus  ce  qu’il  en  faut  pour  donner  couleur  , 
sel,  gros  poivre  5 à moitié  de  la  cuisson  , vous  y met- 
tez un  ris  de  veau  blanchi  et  coupé  en  gros  dés , ra- 
chevez  de  cuire  et  fai  tes  réduire  au  point  d’une  sauce 
liee  •,  votre  ragoût  dégraissé,  vous  le  servez  en  gratin, 
de  cette  façon  : hachez  les  foies  de  cailles  avec  per- 
sil , ciboule  , et  les  mettez  avec  un  peu  de  mie  de 
pain , un  morceau  de  beurre , sel , gros  poivre , deux 
jaunes  d’œufs  : prenez  le  plat  que  vous  devez  servir , 
mettez  cette  petite  farce  dans  le  fond  , et  les  mettez 
ensuite  sur  un  petit  feu  jusqu’à  ce  que  celte  farce 
soit  gratinée  5 servez  ensuite  le  ragoût  dessus. 

Cailles  au  salpicon. 

Faites  cuire  des  cailles  a la  broche  ou  dans  une 
petite  braise,  et  vous  les  servirez  ensuite  avec  un 
salpicon  , que  vous  trouverez  ci-après  , a l’article 
des  Ragoûts  , ge  241. 

Des  ortolans  , guinards  et  gelinottes. 

- Les  ortolans  sont  de  petits  oiseaux  très-délicats 
et  excellens-,  l’on  en  voit  peu  à Paris  j ils  se  servent 
pour  rôt^ 
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Les  guinards  et  gélinotles  sont  aussi  peu  communs 
à Paris  *,  ils  se  servent  de  même  pour  rôt. 

Des  grives. 

Vous  les  plumez  et  les  faites  refaire  sans  les  vider  ; 
elles  se  servent  cuites  à la  broche  avec  des  rôties  des- 
sous comme  des  mauviettes.  Vous  en  faites  aussi  des 
entrées  différentes,  comme  desbécasses  : vous  n’avez 
cju’à  vous  en  servir  de  la  même  façon. 

• Les  merles  se  servent  aussi  de  même  j il  ne  les  faut 
point  vider. 

Des  pluviers. 

Ils  sont  excelleus  quand  ils  sont  gras,  vous  plu- 
mez et  piquez  sans  les  vider  -,  faites-les  cuire  à la 
broche  avec  des  rôties  dn  pain  dessous  ; quand  ils 
sont  cuits  d’une  belle  couleur  dorée , servez  les  rô- 
ties dessous.  Si  vous  voulez  les  servir  pour  entrée 
de  broche  , faites  une  farce  de  ce  qu’ils  ont  dans  le  | 
corps  , comme  il  est  expliqué  à l’article  des  Bé- 
casses , p.  i44  5 f^ites-les  cuire  de  même  , et  servez 
avec  une  même  sauce  et  même  ragoût.  Si  vous 
voulez  les  servir  à la  braise  , faites-les  cuire  comme 
les  cailles,  et  les  servez  de  la  même  façon. 

Des  vanneaux. 

Ils  se  font  cuire  à la  broche  pour  rôt , et  se  servent 
comme  le  canard  sauvage. 

Des  7'ouges-gorge. 

Oiseaux  excellens  ; ils  se  serven  t pour  rôt , comme 
les  ortolans.  

DU  GIBIER  A POIL. 

Des  levrauts  et  lièvres. 

I 

Pour  connaître  un  lièvre  d’un  levraut,  il  faut  le 
tâter  sur  le  dehors  des  pâtes  de  devant  au-dessus 
du  joint  f si  vous  y trouvez  une  grosseur  comme  une 
petite  lentille,  c’est  une  marque  qu’il  est  jeune  , 
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vous  1rs  connaissez  encore  à la  tête  parce  qu’ils  ont 
le  nez  plus  pointu  et  l’oreille  plus  tendre  5 cette 
marque  n’est  point  si  sûre  que  celle  de  la  pâte; 
pour  le  fumet  il  faut  les  flairer  au  ventre  , et  l’usage 
vous  apprendra  à connaître  les  bons.  Vous  connai- 
tx’ezle  lapereau  d’avec  le  lapin  de  la  même  manière. 

Cu’et  de  lièvre. 

Vous  les  coupez  par  membres  ; gardez-en  le  sang 
s il  y en  a ; faitcs-les  cuire  dans  une  casserole  avec  un 
morcer^i  de  beurre  , un  bouquet  bien  garni , passez- 
le  sur  le  feu  , mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine 
mouillee  avec  du  bouillon,  une  chopine  de  vin 
lîianc;  assaisonnez  de  sel,  poivre,  quand  il  est  cuit; 
SI  vous  avez  de  son  sang,  mettez-le  dedans  , et  faites 
lier  la  sauce  sur  le  feu  comme  une  liaison.  Servez  à 
courte  sauce.  , 


Pdtë  de  lièvre  à la  bourgeoise. 

Dépouillez  le  lièvre  , gardez-en  le  sang  ; après 
1 avoir  vide  , coupez-le  par  membres,  et  le  lardez 
par-tout  avec  de  gros  lardons  roulés  dans  le  sel 
pom^e.  persil  ciboule,  ail,  le  tout  bâché,  metl 
ensuite  dans  une  petite  marmite  avec  un  demi- 
verre  d eau-de-vie,  un  morceaai  de  beurre;  faites-Ie 
cuire  a petit  feu  ; quand  il  est  cuit  et  qu’il  n’y  a 
presque  point  de  sauce,  mettez  le  sang,  faites -le 
chauffer  sans  qu’il  bouille  , dressez  le  lièvre  dans 
ce  que  vous  devez  servir,  servez  le  tout  ensemble 

- T morceau  ; 

ce  pâte  fioid  sert  pour  entremets. 

Lièvre  en  haricot. 


Dc'pouillezun  lievre  elle  videz,  gardez-en  le  foie- 
apres  avoir  ôte  1 amer  , coupez-le  par  morceaux  , el 
meltez  le  tout  dans  une  casserole  avec  tm  morceau 
de  beurre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse 
d a.  trots  clous  do  girolle,  deux  échalotes  , une 
Icmile  de  laurier,  tbym  , basilic , passez-le  sur  le  feu 
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et  y mettez  plein  une  cuiller  à bonclie  de  farine," 
mouillez  avec  un  demi-setief  de  vin  blanc  , deux 
cuillerées  de  vinaigre  ^ deux  ou  trois  verres  d’eau  ou 
de  bouillon  5 faites  cuire  une  heure,  ensuite  vous 
avez  des  navets  coupés  proprement*,  faites-les blan- 
chir un  demi-quart  d’heure  à l’eau  bouillante , et  les 
mettez  cuire  avec  le  lièvre  ; assaisonnez  de  sel , gros 
poivre  ; racbevez  de  faire  cuire  et  servez  à courte 
sauce,  ôtez  le  bou(juet,  servez  chaud  5 si  le  lièvre 
est  tendre  , il  faut  mettre  les  navels  en  même  temps. 

Filets  de  lièvre  en  civet. 

Vous  prenez  un  lièvre  rôti  que  l’on  a desservi  de 
la  table  , levez-en  toutes  les  chairs  et  les  coupez  en 
filets  , concassez  un  peu  les  os  et  les  mettez  avec  les 
flancs  dans  une  casserole  ,avec  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  de  beurre,  quelques  ognons  en  tranches, 
une  gousse  d’ail  , une  feuille  de  laurier,  deux  clous 
de  girolle,  passez-les  sur  le  feu  et  y mettez  une  bonne 
pincée  de  farine  mouillée  avec  un  verre  de  bouillon 
et  deux  verres  de  vin  rouge,  sel,  poivre;  faites  bouillir 
une  demi-heure  et  réduire  à moitié , passez  la  sauce 
au  tamis , mettez-y  les  filets  de  lièvre  avec  un  peu 
de  vinaigre  ; faites  chauffer  sans  bouillir. 

Lièvre  à la  hroclie.^ 

Après  que  vous  aurez  dépouillé  et  vidé  un  lièvre 
faites-le  refaire  sur  de  la  braise  ardente  pour  que  les 
chairs  se  raffermissent  et  que  vous  puissiez  faire 
tenir  les  lardons  ; frottez-le  sur  le  dos  avec  son  sang, 
piquez-le  depuis  le  cou  jusqu’au  bout  des  cuisses, 
et  le  faites  cuire  à la  broche.  Une  heure  suffit. 

Vous  pouvez  employer  de  cette  manière  le  ràblc 
seulement  et  réserver  le  train  de  devant  pour  en 
faire  un  civet.  Voici  la  sauce  que  l’on  sert  dans 
une  saucière  avec  le  lièvre  rôti  ; 

Pilez-en  le  foie,  faites-le  revenir  avec  un  morceau 
de  beurre,  un  peu  d’échalotes  très-fines,  un  ins- 
tant suffit;  mouillez  avec  moitié  vin  blanc  et  bouil- 
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lou,  mettez-y  du  poivre  et  un  grain  de  sel,  un  filet 
de  vinaigre , et  le  liez  avec  le  sang  que  vous  aurez 
mis  à part;  vous  pouvez  aussi  le  servir  avec  une 
sauce  claire  et  piquante. 

Filet  de  lièvre  à la  poivrade. 

Prenez  un  lièvre  ou  un  levraut  qui  ait  été  cuit  à la 
broche  et  que  l’on  a desservi  de  table,  vous  enlève- 
rez les  chairs  pour  les  couper  par  filets;  si  vous 
n’en  avez  point  assez  pour  garnir  uij  plat,  vous 
laisserez  les  os  et  couperez  les  morceaux  gros  d’égale 
grosseur;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  une 
sauce  à la  poivrade  de  haut  goût , faites-les  cliauffet 
sans  bouillir;  servez  chaudement.  Vous  trouverez 
sa  sauce  à l’article  des  Sauces,  p.  a45. 

Des  lapins  et  lapereaux  : comintnt  connaître  les 

jeunes. 

Pour  connaître  un  lapereau  d’avee  un  lapin , il 
faut  le  tâter  sur  le  dehors  des  pâtes  de  devant  au- 
dessus  du  joint  ; sivousy  trouvez  une  grosseur  comme 
une  petite  lentille  , c’est  une  marque  qu’il  est  jeune  ; 
vous  les  connaissez  encore  à la  tête  , parce  qu’ils  ont 
le  nez  plus  pointu  et  l’oreille  plus  tendre  : cette  mar- 
qua n’est  point  si  sûre  que*  celle  de  la  pâte.  Pour  le 
fumet  il  faut  les  flairer  au  ventre,  et  l’usage  vous 
appre.tJra  à connaître  les  bons.  Vous  connaîtrez  le 

levraut  d’avec  le  lièvre,  de  la  môme  façon. 

' » 

Des  lapins  et  lapereaux  de  plusieurs  façons. 

Les  lapereaux  se  servent  pour  rôt  ; dépouillez-les,' 
videz-les,  et  faites-les  refaire  sur  de  la  braise;  il  faut 
les  piquer  et  faire  cuire  à la  broche  ; servez-les  de 
belle  couleur  avec  une  sauce  au  vinaigre  et  à l’écha- 
lote dans  une  saucière. 

Lapins  en  fricassée  de  poulet. 

Coupez-les  par  membres  et  les  faites  dégorger 
long-temps  dans  l’eau,  et  cuire  comme  la  poitrine 
de  veau  en  fricassée  de  poulets,  p.  ^5. 

cuisiMÈaE.  i3 
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Fous  en  servez  aussi  de  marines  ,•  après  les  avoir 
coupes  par  merabres , faites-les  mariner  comme  la 
cervelle  de  bœuf,  p.  28  , et  les  servez  de  même. 

Lapins  au  coulis  de  lentilles. 

Coupez-les  par  membres  et  les  biiies  cuire  avec 
bon  bouillon , du  pelit-lard  et  un  bouquet  garni  sel 
et  peu  de  poivre.  Vous  faites  aussi  cuire  un  liiroi  de- 
lentilles  a la  reine  avec  du  bouillon  sans  sel  -,  quand 
elles  sont  cuites,  vous  les  passez  à l’étamine  avec 
leur  bouillon  5 retirez  çnsuite  le  lapin  elle  pciit-lard 
de  sa  cuisson,  faites-la  réduire  après  sur  le  feu  jus- 
qu’à ce  que  vous  la  jugiez  assez  liée  pour  la  servir, 
r aites  chaufler  dedans  le  lapin  et  petit-lard  , et  ser- 
vez, s il  est  de  bon  goût,  dans  une  terrine. 

Lapin  en  matelote. 

Coupez  un  lapin  par  membres,  faites  un  petit  roux 
avec  une  cuillerée  de  farine  et  un  morceau  de  beur- 
re- meltez-y  les  membres  du  lapin  avec  le  foie, 
passez-les  et  mouillez,  avec  un  verre  de  vin  rouge, 
deux  verres  d’eau  et  de  bouillon  , un  bouquet  de  per- 
si  I , ciboule , une  gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle , 
thym,  laurier , basilic,  sel , gros  poivre  ; faites  cuire 
à petit  feu  5 une  demi-heure  après  vous  y mettrez 
une  douzaine  de  petits  ognons  blanchis  j J vous 
voulez  y mettre  une  anguille  coupée  par  tronçons, 
vous  ne  la  mettrez  que  lorsque  le  lapin  sera  cuit  aux 
trois  quarts  5 avant  que'de  servir  , ôtez  le  bouquet, 
dégraissez  la  sauce  et  y mettez  une  bonne  pincée  de 
câpres  entières,  un  anchois  haché  ; servez  avec  des 
croûtons  passés  au  beurre  ; arrosez  le  tout  avec  la 
sauce. 

Lapereaux  en  hachis. 

Prenez  les  restes  de  lapereaux  rôtis  que  l’on  a 
desservis  de  la  table  ; levez-en  toute  la  chair,  ajou- 
tez un  peu  de  mouton  rôti,  hachez  le  tout  en- 
semble , prenez  les  os  des  lapereaux  que  vous  coupez 
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en  petits  morceaux,  mettez-les  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  beurre,  quelques  échalotes,  une 
demi-gousse  d’ail,  thym,  laurier,  basilie,  passez-les 
sur  le  feu  et  y mettez  deux  bonnes  pincées  de  farine, 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouge , autant  de 
bouillon  -,  faites  bouillir  une  demi-heure  à petit  feu  ; 
passez  la  sauce  au  tamis  et  y mettez  la  viande  hachée 
avec  sel , gros  poivre;  faites  chauffer  sans  bouillir  , 
servez  chaudement  ; vous  garnirez  , si  vous  voulez  , 
le  tour  du  hachis  avec  des  crombus  frits  comme  ceux 
des  épinards. 

Lapins  aux  petits  pois. 

Coupez-les  par  morceaux  et  les  faites  cuire  comme 
les  poulets  aux  petits  pois  que  vous  trouverez  ci-de- 
vant, page  io8. 

Lapej'eaux  à Vespdgnole. 

Faites-les  cuire  , étant  coupés  par  membres  , avec 
un  demi-verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon  , un 
bouquet  garni , sel , poivre  , ensuite  vous  les  servirea 
avec  une  sauce  à l’espagnole.  Voy.  l’art,  des  Sauces, 
p.  245. 

Lapereaux  en  galantine. 

Il  faut  les  désosser  à forfait , comme  le  cochon  de 
lait  en  galantine,  pag.  98. 

Lapin  à la  boui geoise. 

Coupez-le  par  membres  et  le  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et  un  bouquet 
garni  de  champignons  et  culs  d’artichauts  blanchis, 
passez  le  tout  sur  le  feu,  mettez-y  une  pincée  de 
farine , mouillez  avec  du  bouillon  , un  verre  de  vin 
blanc,  sel,  poivre.  Quand  il  est  cuit  et  qu’il  n’y  a 
plus  de  sauce,  mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  du  bouillon  , un  peu  de  persil 
haché;  servez  assaisonné  de  bon  goût.  Ils  se  servent 
comme  les  lapereaux,  si  c’est  pour  ragoût,  oû  ils  ont 
le  temps  de  cuire. 
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Boudin  de  lapin. 

Prenez  trois  demi-setiers  de  lait  que  vous  faites 
bouillir  avec  trois  ognons  coupés  en  tranches,  delà 
coriandre,  persil,  ciboule  entière,  thym,  laurier, 
basilic  j faites  réduire  ce  lait  à un  tiers  ^ quand  il  est 
réduit  et  passe  au  tamis,  mettez  dedans  plusieurs 
foies  de  lapins  hachés , une  demi-livre  de  panne 
coupée  en  petits  carrés,  un  peu  de  sel  et  fines  épi- 
ces ; mêlez  dix  jaune^’œufs , faites  chauffer  le  tout 
sur  un  petit  feu  en  le  remuant  toujours  5 quand  tout 
est  bien  mêlé  et  point  trop  chaud,  vous  entonnez 
ce  boudin  dans  des  boyaux  de  cochon  d’environ  huit 
pouces  de  long  ; ne  les  emplissez  qu’aux  deux  tiers, 
parce  qu’en  cuisant  ils  renfleront  et  feraient  crever 
votre  boudin.  Quand  ils  seront  prêts,  mettez-les 
cuire  dans  de  l’eau  bouillante  pendant  un  quart 
d’heure.  Pour  voir  s’ils  sont  cuits,  vous  les  piquez 
un  peu  avec  une  épingle  j s’il  en  sort  de  la  graisse, 
c’est  marque  qu’ils  sont  cuits  5 vous  les  retirerez 
dans  l’eau  fraîche  et  les  mettrez  après  sur  un  plat 
pour  les  faire  griller.  Ils  se  servent  à sec  pour 
hors-d’œuvre. 

De  la  'viande  noire  appelée  venaison. 

Je  ne  ferai  pas  une  grande  explication  sur  la 
viande  noire  sauvage,  parce  qu’elle  est  fort  peu  en 
usage  chez  les  bourgeois  5 l’on  y comprend  ordinaire- 
ment ; 

Le  chein'epil.  • — Le  daim.  — Le  sanglier.  — Le 
marcassin.  — Le  cerf.  — La  biche.  — Le  faon. 

Le  cerf,  la  biche  , le  chevreuil,  le  daim  , le  faon  , 
&e  préparent  tous  de  la  même  façon  5 les  quartiers  de 
devant  et  de  derrière  se  servent  marines  et  cuits  à la 
broche  : mettez  dans  une  terrine  trois  bouteilles  de 
vinaigre,  sel  , poivre,  quelques  feuilles  de  laurier, 
thym,  persil,  ciboule,  des  ognons  coupés  en  tran- 
clies  5 piquez  le  cuisseau  et  le  filet  de  votre  gibier, 
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et  le  mettez  tremper  dans  cette  marinade  pendant 
deux  jours  ; faites-le  cuire  à la  Lroche  pendant  cinq 
quarts  d’heure,  et  le  servez  avec  une  sauce  à la  poi- 
vrade. Vous  les  mettez  aussi  en  boeuf  à la  mode  , en 
pâté  froid,  et  en  pâté  en  pot. 

Du  sanglier. 

La  hure,  qui  sert  à faire  un  entremets  froid  des 
plus  estimés,  se  fait  cuire  comme  la  hure  de  cochon  , 
les  pieds  se  mettent  à la  Sainte-Ménehould  comme 
j les  pieds  de  cochon,  le  reste  comme  le  filet.  Les 
J quartiers  de  derrière  et  de  devant  se  servent  cuits  à 
la  broche  après  les  avoir  fait  mariner , en  pâté  froid , 

: en  civet,  en  bœuf  à la  mode,  et  en  pâté  en  pot. 

Le  marcassin  se  sert  piqué  pour  unbeau  plat  do  rôt. 

Hachette  de  viandes  cuites  à la  broche. 
j Prenez  de  la  viande  cuite  à la  broche  telle  que 
vous  l’aurez,  soit  viande  de  boucherie,  ou  volaille, 
ou  gibier  j vous  la  couperez  par  tranches  fort  minces  * 
mettez-la  dans  une  casserole  avec  un  peifïle  persil, 
ciboule,  échalotes,  champignons.  Je  tout  haché  ^ 
un  peu  de  bon  bouillon,  sel,  gros  poivre  ; faites 
j mijoter  le  tout  sur  le  feu  pendant  un  quart  d’heure  5 
\ prenez  le  plat  que  vous  devez  servir  ; mettez-y  un  peu 
i de  la  sauce  de  votre  viande  avec  de  la  mie  de  pain  , 

I arrangez  votre  viande  sur  la  mie  de  pain,  et  remettez 
, sur  la  viande  encore  un  peu  de  mie  de  pain  5 faites 
j attacher  sur  un  feu  doux  jusqu’à  ce  qu’il  se  fasse  un 
I petit  gratin  au  fond  du  plat  5 vous  mettrez  ensuite  le 
! reste  de  la  sauce  avec  un  filet  de  verjus. 


1 '''^'^''''vvvvvwvvvvvvvvvvvi/vvvvv^^ 

CHAPITRE  Xo 

1 POISSONS  DE  MER  ET  D’EAU  .DOUCE. 

I • Hoici  ceux  qui  sont  le  plus  en  usa^'e. 

. Le  turbot.  — La  barbue.  — Le  saumon.  — Des- 
’ turgeon.  ^ H alose.  — Le  cabillaud  ou  morue 
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fraîche.  — La  raie.  — La  merluche.  — La  morue 
salée.  — La  limande.  — Le  carrelet.  — La  sole. — 
La  plie.  — Ze  muleton  surmulet.  — V éperlan.  — 
Ze  macjuereau.  — Le  thon  et  la  thontine.  — La 
'vive.  — La  macreuse.  — La  sardine.  — Le  rouget. 
— Le  hareng  frais.  — Le  merlan.  — L'anchois.  — 
Le  bar.  — Ze  'vaiidreuil.  — La  luhine. 

En  coquillages  : U écrevisse  de  mer.  — L^es  ho- 
mars.  — Les  moules.- — Les  huîtres. 

Du  turbot  et  barbue  : comment  les  accommoder. 

Ils  se  préparent  l’un  et  l’autre  de  la  même  façon. 
Vous  les  faites  cuire  dans  une  casserole  de  la  gran- 
deur de  votre  poisson  , moitié  saumure  etmoilié  lait , 
ou  bien  une  eaude  sel,  après  avoir  frotté  le  poisson 
avec  du  citron  5 mettez-en  suffisamment  pour  que 
voire  poisson  trempe*,  fai  tes  bouillir  très-doucement, 
qu’il  ne  fasse  que  frémir  sur  les  bords , autrement  le 
poisson  se  romprait;  quand  il  üécbit  sous  les  doigts, 
il  est  cuit  pmetiez-le  égoutter  un  quart  d’heure  elle 
servez  garni  de  persil  vert  et  posez  sur  une  planche 
couverte  d’une  serviette  , pour  un  plat  de  rôt,  vous 
placerez  un  huilier  d’un  côté , et  de  l’autre  une  sau- 
cière dans  laquelle  il  y aura  une  sauce  blanche  au 
beurre  d’anchois. 

Pour  entrée,  en  maigre,  vous  le  mettez  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir,  et  par-dessus  unç  sauce 
à l’huile  : vous  mettez  dans  une  casserole  de  1 huile 
fine,  sel,  gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre;  faites 
chaufTer  la  sauce  sans  qu’elle  bouille,  et  servez  sur 
le  poisson. 

Turbot  aux  câpres. 

IMettcz  dans  une  casserole  un  'bon  morceau  de 
beurre  , une  pincée  de  farine,  sel,  gros  poivre  , un 
anchois  lavé  et  haché,  et  des  câpres  fines , remuez 
la  sauce  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu  elle  soit  liée  sans 

qu’elle  bouille  , et  servez  sur  le  poisson.  . ^ 

Vous  pouvez  aussi  le  servir  avec  une  sauce  a la 
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béchamel  \ faites  réduire  trois  demi-setiers  de  crème 
à moitié,  mettcz-y  un  peu  de  sel,  et  servez  sur  le 
turbot. 

Vous  le  servez  encore  avec  une  sauce  hachée 
maigre  , ou  avec  un  ragoût  d’écrevisses. 

Turbot  et  barbue  au  gras. 

Si  vous  voulez  les  faire  cuire  de  la  même  façon 
qu’en  maigre,  ils  seront  plus  naturels  et  coûteront 
moins.  Vous  mettrez  dessusdilTérentcs  sauces  grasses; 

Comme  Sauce  à V espagnole.  — Sauce  hachée.  — 
Ragoût  de  ris  de  veau , et  petits  œufs.  — Ragoût 
au  salpicon.  — Sauce  au  vin  de  Champagne , et 
ragoût  <le  crêtes.  — Ragoût  d'huîtres.  — Ragoût 
de  truffes.  — Ragoût  de  mousserons. 

Turbot  en  salade. 

Lorsqu’il  est  cuit  au  court-bouillon , coupez-le 
par  morceaux  et  le  dressez  sur  un  plat,  mettez  au- 
tour des  cœurs  de  laitue,  des  œufs  durs,  des  filets 
d’anchois,  des  branches  d’estragon  , des  cornichons 
et  des  câpres , des  petits  ognons  blancs  cuits  dans  du 
bouillon  j assaisonnez  d’huile,  vinaigre,  sel,  poivre 
et  échalotes  hachees;  une  le  tout  soit  arransré  avec 
symetne. 

Court  bouillon  blanc  pour  le  poisson  de  mer. 

hlettez  dans  une  casserole . une  bonne  poignée 
de  sel,  une  pinte  d’eau,  de  l’ail,  des  racines, 
ognons  , toute  sorte  de  fines  herbes,  du  persil  , 
ciboule , girofle  5 faites  bouillir  le  tout  ensemble  k 
petit  feu  une  demi-heure  , laissez-le  reposer  après  et 
e tirez  au  clair,  passez-le  au  tamis;  vous  mette* 
apres  deux  fois  autant  de  lait  dans  cette  saumure  , et 
faites  cuire  dedans  voire  poisson  à très-petit  feu:  qu’il 
ne  fasse  que  frémir.  ’ ^ 

Turbot  et  barbue  cuits  au  gras. 

Mettez-le  dans  une  lurboiière , avec  de  bonnes 
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. tranches  de  venu  sel  , poivre  , un  bouquet  garni  de 
toute  sorte  de  fines  herbes,  et  le  couvrez  par-tout 
de  bardes  de  lard  , faites  suer  à petit  feu  et  mettez 
apres  un  verre  de  vin  de  Champagne^  quand  il  est 

cuit,  vous  le  servez  avec  diü'érenies  sauces  grasses 
ou  ragoûts.  ° 


Si  vous  le  voulez  servir  dans  son  naturel , quand 
3 J est  cuit , vous  le  dressez  dans  le  plat  que  vous  devez 
servir  : vous  passez  sa  cuisson  au  tamis  , dégraissez- 
Ja  et  mettez  dedans  deux  cuillerées  de  coulis.  Si  elle 
est  trop  longue,  faites-la  réduire  et  servez  sur  le 
turbot.  Si  vous  le  servez  de  cette  façon,  ne  mettez 
que  très-peu  de  sel  dans  sa  cuisson.  " 


Du  saumo7i  frais  : comment  T accommoder. 

11  se  coupe  en  tranches  ou  bardes  j vous  le  faites 
maiinei  avec  huile  ou  bon  beurre,  sel,  poivre,  I 
faites-le  griller  en  l’arrosant  de  sa  marinade,  et 
servez  dessus  des  sauces  ou  ragoût , comme  il  est 
expliqué  pour  le  turbot  ou  bien  une  sauce  aubeurre 
frais  et  aux  câpres.  Si  la  tranche  est  épaisse  il  faut 
une  heure  de  cuisson. 


Saumon  au  bleu. 

Videz  et  lavez  un  saumon,  ne  lui  coupez  pas  le 
ventre  et  ne  l’écaillez  pas,  faites-le  cuire  doucement 
au  court-bouillon  pendant  deux  heures  à peu  près  , 
vous  l’égoutterez  bien  et  le  servirez  pour  un  plat  de 
l'ôt , une  serviette  dessous  et  du  persil  à l’entour. 

Saumon  à la  rémoulade . 

Faites  cuire  une  dalle  de  saumon  dans  un  court- 
bouillon  et  faites-Ia  égoutter  ; il  faut  ensuite  l’écail- 
ler et  la  dresser  5 mettez  dessus  des  anchois  dessalés 
et  une  rémoulade  dessous.  Vous  le  servez  aussi  cuit 
au  court-bouillon  avec  lc.s  mômes  sauces  et  ragoûts 
que  le  turbot. 
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De  V esturgeon  : comment  V accommoder. 

Tl  s6  S6rt  cuit  a la  broche  : vous  le  faites  mariner 
deux  ou  trois  heures  avec  une  marinade  ordinaire. 
Pour  la  faire,  vous  mettrez  dans  une  casserole  uâ 
morceau  de  beurre  manié  de  farine,  sel,  poivre 
persil  , ciboule  , ail , fines  herbes , clous  de  girolle 
un  demi-setier  d eau , un  peu  de  vinaigre,  faites 
chauffer  la  marinade  sur  le  feu  en  la  remuant.  Quand 
elle  est  tiède,  mettez  dedans  l’esiurgeonj  quand  il  est 
assez  mariné  , fai  tes-le  cuire  à la  broche,  et  le  servez 
avec  toute  sorte  de  bonnes  sauces  maigres.  Vous 
pouvez  aussi  le  faire  euîre  au  court-bouillon  comme 

le  saumon,  et  le  servir  avec  les  mêmes  sauces 
maigres. 

Esturgeon  en  gras  à la  broche. 

Lardez-le  de  gros  lard,  et  le  servez  avec  toute 
sorte  de  bonnes  sauces,  comme  à l’italienne,  à 
1 espagnole , a la  ravigote,  ou  ragoût  de  truffes,  mo- 
rilles , mousserons  , de  ris  de  veau,  de  crêtes  et  de 
petits  œufs. 

Esturgeon  à la  braise. 

Mettez-le  dans  une  petite  marmite  avec  tranches 
e veau  et  bardes  de  lard,  un  demi-setier  de  vin 

garni,  ognons,  racines,  sel, 
poivre,  de  bon  bouillon.  Quand  il  est  cuit,  servez- 

à irb^cue!'^  “ 

Esturgeon  à la  matelote. 

Coupez  des  mies  de  nain  en  rond,  de  la  largeur 
d un  peut  ecu  ; passez-les  sur  le  feu  avec  du  befrre 
jusqu  a ce-qu  elles  soient  dune  couleur  dorée  et 
les  mettez  egouiter  j prenez  un  morceau  d’estur-èon 
que  vous  coupez  en  petites  tranches  un  peu  minces 
meitez-les  dans  un  plat,  arrangées  sans  être  les  unes 
sur  les  autres  avec  un  morceau  de  beurre  sel 
?ros  poivre  , faites-les  cuire  à petit  feu , et  à mesure 
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qu  elles  sont  cuites  d un  coté , vous  les  retournez  de 
1 autre  ; il  ne  faut  qu  un  quart  d’heure  pour  la  cuis- 
son, otez-les  du  plat  et  y mettez  un  peu  de  farine 
que  vous  remuez  avec  le  beurre  et  ensuite  de  l’éclia- 
lote  ,pei'sil,  ciboule  ,1e  tout  haché  , et  mouillez  avec 
deux  verres  de  vin  rouge  5 faites  bouillir  le  tout  en- 
semble un  quart  d’heure , remettez  l’esturgeon  dans 
la  sauce  pour  faire  chauffer  sans  bouillir,  jetez-y  un 
peu  de  câpres  haclioes , et  garnissez  les  bords  du  plat 
avec  vos  croulons  de  pain  frit 5 vous  aurez  soin  de 
les  arroser  un  peu  par-dessus  avec  de  la  sauce. 

De  V alose  : comment  V accommoder. 

L alose  de  Seine  est  estimée  la  meilleure  ; vous  la 
servez  entière  ou  par  moitié.  Si  vous  voulez  la  servir 
pour  un  plat  de  rôt,  videz-la  et  ne  l’écaillez  point, 
ïaites-la  cuire  dans  un  court-bouillon  comme  le  sau- 
mon . Quand  elle  est  cuite,  servez-la  sur  une  serviette 
garnie  de  persil  vert.  Si  c’est  pour  entrée  , écadlez-  I 
la  et  la  servez  avee  différentes  sauces  , comme  aux 
câpres  , à 1 huile  , à l’italienne.  Vous  la  faites  aussi 
cuire  sur  le  gril;  après  l’avoir  écaillée  et  vidée, 
fendcz-laun  peu  sur  ie  dos  et  faites  mariner  avec  un 
peu  d’huile  ou  un  peu  dc  beurre  , sel  , poivre  , 
failcs-la  griller  et  l’arrosez  de  temps  en  temps  avec 
de  sa  marinade.  Quand  elle  est  cuite,  cela  se  con- 
naît quand  l’arête  n’est  plus  rouge,  vous  la  servez 
sur  un  ragoût  de  farce  assaisonné  de  bon  goût,- 
étant  grillée,  vous  pouvez  aussi  la  servir  avec  une 
sauce  aux  câpres  et  aux  anchois. 

Du  cabillaud  : comment  V accommoder. 

Le  cabillaud  , ou  morue  fraîche  , se  fait  cuire  dans 
un  court-bouillon  blanc  comme  le  turbot.-/^,  p.  i54* 
Servez-le  dans  le  même  goût  et  môme  sauce  ou 
môme  ragoût  tant  en  gras  qu’en  maigre. 

Morue  fraîche  en  dauphin  au  ragoût  de  laitances 
de  carpes  et  pointes  d'asperges. 

Prenez  une  morue  bien  fraîche  que  vous  écaillez 
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et  videz  ; il  faut  la  ciseler  et  l’essuyer  , vous  la  faites 
ensuite  mariner  deux  heures  avec  de  l’huile  fine, 
sel,  poivre , persil , ciboule  entière,  une  gousse  d ail  , 
une  feuille  de  laurier.  Prenez  ensuite  une  brochette 
de  fer,  que  l’on  appelle  hatelet,  passez-la  dans  la 
morue  fraîche  en  commençant  par  les  yeux , le 
milieu  du  corps,  et  finissez  par  la  queue,  en  lui 
faisant  prendre  la  figure  d’un  dauphin.  Mettcz-la  sur 
une  tourtière  , et  l’arrosez  de  sa  marinade.  Fai  tes- 
ta cuire  au  four.  Quand  elle  est  cuite  , retirez  le  hate- 
let et  le  dressez  sur  le  plat  que  vous  devez  servir. 

Serinez  dessus  un  ragoût  fait  de  cette  façon. 

Prenez  trois  laitances  de  carpes  , faites-les  bouillir 
un  moment  dans  l’eau  5 prenez  aussi  des  pointes  d’as- 
perges aussi  bouillies  un  moment  dans  l’eau  -,  mettez 
le  tout  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
beurre  , des  champignons  , un  bouquet  de  persil  et 
ciboule  , passez-le  sur  le  feu  , et  y mettez  une  pincée 
de  farine  , et  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  et 
bon  bouillon  maigre.  Quand  votre  ragoût  est  cuit, 
la  sauce  réduite  et  assaisonnée  de  bon  goût , mettez- 
y une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  et  de  crème  , fai- 
tes  lier  la  sauce  sur  le  feu , et  servez  sur  la  morue. 
Pour  le  mieux  , ne  mettez  vos  asperges  que  quand  le 
ragoût  est  presque  fini. 

De  la  raie  : comment  V accommoder. 

La  bouclée  est  estimée  la  meilleure  , et  se  sert  de 
plusieurs  façons,  comme  les  autres  raies.  La  façon  la 
plus  bourgeoise  se  fait  en  la  mettant  cadre  dans  un 
chaudron , dans  de  l’eau,  du  vinaigre,  quelques- 
tranches  d ognons  , un  peu  üe  sel:  après  l’avoir  bien 
l^ayée  dans  l’eau  fraîche  et  l’amer  du  foie  ôté,  ne  lui 
fai  tes  faire  que  deux  bouillons  , pour  qu’elle  ne  cuise 
point  trop  ; retirez-la  ensuite  sur  un  plat  pour  l’éplu- 
cher ; coupez  les  bords  pour  la  propreté.  Si  elle 
n était  point  assez  cuite,  après  l’avoir  épluchée, 
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c’est  ce  que  vous  connaîtrez  si  elle  se  trouve  trop  fer- 
me et  que  l’arête  en  soit  rouge  , ce  qui  ne  doit  pas  être 
si  la  raie  est  bien  fraîche,  remetlez-la  sur  un  four- 
neau avec  un  peu  de  son  court-bouillon  ; quand  vous 
êtes  prêt  à la  servir , égouttez-la  et  servez  dessus  telle 
sauce  que  vous  jugerez  à propos  -,  comme  sauce  au 
beurre  avec  des  câpres  et  anchois , sauce  à l’huile , 
ou  au  beurre  noir  et  persil  frit.  Pour  celte  dernière 
sauce  , vous  faites  chauffer  la  raie  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir  , avec  du  vinaigre , sel  et  un  peu 
de  gros  poivre  , mettez  par  dessus  le  beurre  noir  et 
persil  autour. 

Raie  à la  sauce  de  son  foie. 

Failes-la  cuire  comme  il  est  dit  à la  page  i5g; 
Pour  la  sauce,  vous  la  ferez  de  cette  façon  : mettez 
dans  une  casserole,  persil,  ciboule  , champignons, 
une  pointe  d’ail , le  tout  haché  très-fin , un  peu  de  . | 
beurre , passcz-les  quelques  tours  sur  le  feu , et  :y 
mettez  une  bonne  pincée  de  farine,  ensuite  un 
morceau  de  beurre,  câpres  et  un  anchois  hachés , le 
foie  de  la  raie  cuit  et  écrasé,  sel,  gros  poivre, 
mouiller  avec  de  l’eau  ou  du  bouillon^  faites  lier 
sur  le  feu.  Servez  sur  la  raie. 

De  la  merluche  : comment  V accommoder. 

La  merluche  la  plus  blanche  est  estimée  la  meil- 
leure ; avant  que  de  la  mettre  tremper,  baitez-la 
bien  par-tout  avec  un  marteau  pour  Paltendrir  5 
faiies-la  tremper  plusieurs  jours  en  la  changeant 
d’eau  ; vous  la  faites  cuire  un  moment  avec  de  l’eau 
de  rivière,  retirez-la  et  la  mettez  en  morceaux  par 
feuillets.  La  sauce  à la  gasconne  est  celle  qui  convient 
le  mieux.  Mettez;  la  merluche  dans  une  casserole 
avec  de  l’huile  fine  et  autant  de  bon  beurre,  gros 
poivre,  un  peu  d’ail  et  de  sel  ; si  elle  est  trop  douce, 
mettez  la  casserole  sur  un  fourneau  en  la  remuant 
sans  cesse,  jusqu’à  ce'que  le  beurre  soit  lié  avec 
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I liuile,  et  la  servez  dans  le  moment,  parce  que 
cette  sauce  , à mesure  qu  elle  se  refroidit , se  tourne. 

De  la  moni£  salée  : comment  V accommoder. 

Pour  connaître  la  bonne  morue , il  faut  choisir  la 
chair  blanche,  une  peau  noire,  de  grands  feuillets  • 
il  faut  la  laver  après  l’avoir  écaille'e,  faites-Ia  cuire 
un  moment  dans  chaudron  avec  de  l’eau  de  ri- 
vière , mettez-la  après  égoutter  et  la  levez  par  feuil- 
let, ou  vous  la  laissez  entière  si  vous  voulez,  mais  la 
iaçon  n en  est  pas  propre  j vous  la  servez  avec  telle 
sauce  que  vous  voudrez;  mettez  dans  une  casserole 
un  peu  de  farine  , un  morceau  de  heuri . , un  peu 

Il  , . la  avec  un  peu  de  lait;  mettez-y 
apres  du  verjus  en  grains  , faites  lier  la  sauce  sur  le 
leu , mettez-y  après  la  morue  pour  lui  faire  prendre 
goût , et  servez.  Dans  une  autre  saison,  à la  place 
de  verjus,  mettez-y  persil  et  ciboules  hachés. 

Morue  à la  maître-d’ hôtel. 

Prenez  l’endroit  de  la  morue'que  vous  voulez  ; 

. apres  1 avoir  ecaillée  et  lavée,  vous  la  mettez  à 
: eau  fraîche  dans  un  poêlon  ou  chaudron,  mettez-la 

j-sur  le  leu;  quand  elle  sera  prête  à bouillir,  écu- 
, mez-la,  et  1 ôtez  du  feu  aussitôt  qu’elle  bout,  cou- 
vrez-la  avec  un  torchon  pendant  un  demi-quart 
d heure,  ensuite  vous  la  retirez  de  l’eau  pour  la 
I lai^re  egoulter  ; mettez-la  sur  un  plat  avec  du  persil , 
ciboule  haches  : gros  poivre,  muscade  râpée,  un  bon 
morceau  de  beurre  , une  cuillerée  de  verjus;  faites 
chauffer  en  la  retournant,  et  la  servez  tout  de  suite. 

Moriæ  à la  provençale. 

Prenez^  de  la  morue  que  vous  ferez  cuire  à l’eau 
et  bien  cgoutter,  prenez  le  plat  que  vous  devez 
servir,  mettez-y  dans  le  fond  de  l’échalote,  un  peu 

la  peauotee,  de  gros  poivre,  deux  cuillerées  d'huile 
g os  comme  la  moitié  d’un  çeuf  de  beurre.;  arrangez 
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la  morue  dessus,  remettez  par-dessus  le  meme  assai- 
sonnement que  dessous  , et  panez  ensuite  avec  de 
la  cliapelure  de  pain  , mettez  le  platsur  un  petit  feu 
pour  qu'elle  bouille  doucement,  failes-lui  prendre 
couleur  dessus  avec  une  pelle  rouge  ou  un  couvercle 
de  tourtière. 

Morue  au  beurre  noir. 

iS 

Faites-la  cuire  dans  l’eau  et  égoutter , mettez-la 
sur  le  plat  que  vous  devez  servir  avec  un  demi-verre 
de  vinaigre , autant  de  bouillon , du  gros  poivre  ; 
faites-la  bouillir  un  demi-quart  d’heure,  et  tneltez 
dessus  du  beurre  bien  chaud  avec  du  persil  frit. 

Morue  à sauce  aux  câpres  et  aux  ancïwis. 

Faites  cuire  votre  morue  dans  de  l'eau;  après^ 
l’avpir  égouttée,  dressez-la  chaudement  dans  le  plat 
que  vous  devez  servir , et  mettez  par-dessus  une 
sauce  aux  câpres  et  aux  anchois.  Vous  trouverez  la 
façon  de  la  faire  à l’article  à.es  Sauces , p.  245. 

Morue  à la  crème. 

Faites-la  cuire  dans  de  l’eau;  après  qu’elle  est 
égouttée , vous  la  levez  par  feuillet  ; mettez  dans  une 
casserole  un  bon  morceau  de  beurre  , une  demi- 
cuillerée  de  farine,  une  pointe  d’ail  hachée,  de 
gros  poivre  ; mouillez  avec  de  la  creme  ou  du  lait , 
faites  lier  la  sauce  sur  le  feu,  et  y mettez  ensuite 
les  filets  de  morue  , faites  chauffer  et  servez.  Si  vous 
voulez  la  paner  , vous  y mettez  un  peu  de  beurre  et 
trois  jaunes  d’oéufs,  dressez-la  dans  le  plat  que  vous 
devez  servir  , panez  le  dessus  , et  lui  faites  prendre 
couleur  sous  un  couvercle  de  tourtière. 

Tourte  de  morue. 

La  morue  étant  cuite  a 1 eau  , egouttee  et  refroî*- 
die , mettez-la  par  feuillet  dans  la  pâte  avec  du 
beurre  , gros  poivre,  un  bouquet  garni  ; la  tourte! 
étant  cuite,  vous  ôtez  le  bouquet  et  mettez  dans  la. 
tourte  une  sauce  à la  crème  comme  la  precedente. 


..J 


De  la  limande  , la  sole,  le  carrelet , la  plw. 

poissons  s’acconnnodeni  tous  de  la 
me  façon  ; après  les  avoir  écaillés  , vidés  et  bien 
laves,  essuyez-les  dans  un  lin^e  blanc  T 

vnir  • ’ ^ les  laissez  languir  sur  le  feu 

voire  poisson  sera  mollasse  et  uras  • ^e,f  à ’ 

devez  prendre  garde  pour'.ou"  e ’aor  ’e  de^^HruTeT 
de  rôt^Ccs  sorttf  pour  un  pla( 

i=isp=s 

petits  rag„4:  c;Sdr4:u“ttr“p’"^^ 

Se P'"'?  ^ ">-inerâv"e  ^ 

von':;;e:':orrSa:Lfd:t“fo’-^ 

votre  po  sson  sera  sur  1p  rrr.-l  ' 

roser  Se  ..pfeu 

Virez  après  avec  telle  co„^„  ^^lannaae,  et  le  sep- 

-■■•  i. -2; 

♦ ^ ta  bourgeoise. 

Après  les  avoir  écaillés,  vous  nrene.  ^ x 

beurre  que  vous  faites  foudre  meîZ  T ^ 

que  vous  devez  servir  avec  persil  ^rî) 

pignons,  le  tout  haché  sel  j cham- 

poisson  dessus  Faites  le  votce 

poisson  que^'raVezTalrerSr.rr'  "" 

l'ten  votre  plat,  et  faites  cuire  à neth  1’  '' 

tourneau.  Quand  ü es,  cuit,  servez  rio.^w 

n mettez  par-dessus  un  filet  de  vérins  v“  ’ 

verjusj  vous  pouvez 
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aussi,  après  l’avoir  préparé  comme  ci-dessus,  avant 
que  de  le  faire  cuire,  mettre  par-dessus  de  la  mie 
de  pain  et  le  mettre  au  four  ou  sous  un  couvercle  de 
tourtière. 

Des  éperlans  : comment  les  accommoder. 

Il  ne  faut  point  les  vider  5 lavez-les  et  les  essuyez 
Lien  entre  deux  linges,  farinez-les  et  les  faites  frire 
à grand  feu  , servez  pour  plat  de  rôt.  Vous  pouvez 
aussi  les  servir  entre  deux  plats  à la  bourgeoise  pour 
entrée  , comme  il  est  expliqué  ci-devant  aux  soles , 
limandes  et  can'elets i63. 

Du  surmulet  et  maquereau. 

Le  surmulet , il  faut  l’écailler , vider  et  bien  la- 
ver , et  le  couper  un  peu  sur  les  deux  côtés. 

Pour  le  maquereau,  vous  ne  faites  que  le  vider  , 
essuyer,  et  le  fendre  le  long  du  dos. 

Ces  deux  sortes  de  poissons , après  les  avoir  bien  j 
essuyés  dans  un  linge,  s accommodent  de  meme. 
Faites-les  cuire  sur  le  gril;  si  vous  les  enveloppez 
d’un  papier  beurré  ils  n’en  sont  que  meilleurs*, 
quand  ils  sont  cuits , vous  les  servez  après  avec 
une  sauce  blanche  aux  câpres  et  anchois.  Le  ma- 
quereau se  sert  encore  après  être  grillé  5 arrangez-le 
sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  fendez-le  en  deux 
et  mettez  dessus  persil , ciboule  hachés , de  bon 
beuiTe,  une  gousse  d’ail,  sel,  poivre,  un  filet  de 
vinaigre,  meitez-le  sur  le  fourneau  pour  faire  un 
petit  bouillon  , servez  à courte  sauce.  Vous  pouvez 
aussi  le  servir  au  beurre  roux  et  persil  frit.  Il  se  sert . 
à la  maître-d’hôtel  ; quand  il  est  grillé,  mettez  dans 
le  corps  du  beurre  mêlé  avec  persil  , ciboule  haches  , , 
sel,  gros  poivre,  et  une  goutte  d’eau. 

Du  thon  : comment  V accommoder. 

Il  se  mange  ordinairement  en  salade.  C est  uiu 
gros  poisson  de  mer  que  l’on  envoie  tout  mariné  de 
Provence. 
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Thon  à la  Provençale. 

* 

ArPtingGz-le  sur  le  plat  (jue  vous  devez  servir  sur 
la  table  avec  de  bon  beurre  , persil , ciboule  hachés^ 
jaanez-le  de  mie  de  pain,  et  lui  faites  prendre  cou- 
leur au  four  ou  sous  un  couvercle  de  tourtière.  Si 
vous  vous  trouvez  dans  des  endroits  où  vous  puissiez 
eu  avoir  de  frais  , vous  en  ferez  le  même  usage  que 
vous  faites  du  saumon  frais. 

De  la  vive:  comment  V accommoder. 

Après  l’avoir  écaillée,  vidée.T^avée  et  bien  es- 
suyée, coupez-la  légèrement  en  cinq  ou  six  endroits 
de  chaque  côté;  failes-la  trenq^er  avec  un  peu 
d huile  , sel , poivre,  faites-la  griller  et  l’arrosez  de 
temps  en  temps  avec  le  reste  de  votre  huile , servez- 
la  après  avec  telle  sauce  que  vous  voudrez,  comme 
au  beurre,  câpres  et  anchois,  un  peu  de  farine  et 
un  peu  d eau,  sel  , poivre,  faites  lier  sur  le  feu  et 
servez  sur  les  vives.  Vous  pouvez  encore  les 
luettre  avec  une  sauce  au  pauvre-homme,  sauce 
liachee.  ' 

Du  j'oiiget  : comment  T accommoder. 

Le  vrai  rouget  ne  s’écaille  point,  vous  le  videz  , 
lavez  et  gardez  les  foies.  Faites-Ie  cuire  sur  le  gril 
comme  la  vive  , et  le  servez  avec  les  mômes  sauces  • 


ayez  soin  de  mettre  les  foies  dans  la  sauce  que  vous 
servirez  dessus.  Celui  que  nous  appelons  rouget  à 
Paris,  est  appelé  dans  d’autres  pays  greleot  ; ils  ont' 
Ja  tête  plus  grosse  et  le  corps  moins  en  chair,  il  faut 
les  taire  cuire  différemment.  Après  les  avoir  vidés 
et  lavés  sans  les  écailler,  mettez-les  cuire  au  court- 
bouillon  ; comme  il  ne  faut  qu’un  moment  pour  les 
cuire  , faites  bouillir  une  demi-heure  le  court-bouil- 
lon , pour  qu’il  ait  du  goût  quand  vous  les  mettrez 
dedans.  Quand  ils  sont  cuits , retirez-les  pour  enle- 
,ver  doucement  l’écaille  par-tout,  hors  la  tète,  et 
^servez  avec  les  mômes  sauces  que  ci-dessus. 

14 
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De  la  sardine  et  du  hareng  frais. 

L’accommodement  est  le  meme;  il  faut  les  écail- 
ler et  Lien  laver  , essuyez-les  avec  un  linge  , et  les 
faites  cuire  sur  le  gril;  quand  ils  sont  cuits,  servez- 
les  avec  la  sauce  suivante  ; mettez  dans  une  casse- 
role un  morceau  de  Leurre  , un  peu  de  farine  , un 
filet  de  vinaigre,  une  cuillerée  de  moutarde  fine, 
sel , poivre,  un  peu  d’eau  , faites  lier  la  sauce  sur  le 
feu  , et  servez  sur  les  sardines  ou  harengs  frais. 

Harengs  saurets  à la  Sainte-Ménehould. 

Ayez  une  douzaine  de  harengs  saures,  coupez- 
leu^  le  bout  de  la  tète  cl  de  la  queue,  mettez-les 
tremper  c|ualre  heures  dans  l’eau,  et  ensuite  deux 
heures  dans  un  demi-seticr  de  lait;  mettez-les  égout- 
ter et  essuyer  , trempez-Ies  dans  du  Leurre  chaud 
mêlé  avec  une  demi-feuille  de  laurier  , thym  , basi- 
lic haché  comme  en  poudre  , deux  jaunes  d-œufs  et 
de  gros  poivre  , panez-les  à mesure  que  vous^  les 
trempez  dans  L'  Leurre  , et  les  faites  griller  légère- 
ment ; mettez  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
.servir  deux  cuillerées  de  verjus;  dressez  dessus  les 
harengs. 

Des  anchois  et  de  leur  utilité. 

Les  anchois  sont  de  petits  poissons  de  mer  qui 
sont  confits  au  sel , et  que  l’on  nous  apporte  dans  de 
petits  barils  ; après  les  avoir  bien  lavés  on  les  ouvie 
en  deux  pour  en  ôter  l’arête  ; ils  servent  ordinaire- 
ment à faire  des  salades  et  pour  mettre  dans  des 
sauces  , comme  sauces  au  beurre,  au  maigre,  sauce  a 
la  rémoulade  , sauce  au  gras  , avec  du  coulis  et  un 
peu  de  beurre.  L’on  en  sert  aussi  de  frits  ; apres  les 
avoir  fait, dessaler  , vous  les  trempez  dans  une  pâle 
faite  avec  de  la  farine,  une  cuillerée  d huile  et  dé- 
layée avec  du  vin  blanc;  ayez  soin  que  la  pâle  ne 
soit  pas  trop  liquide;  quand  ils  sont  frits,  scrvcz-lcs 
de  belle  couleur  pour  eniremctso 


Bourp;eois(>.  iC'] 

Rôties  d’anchois. 

Prenez  des  tranches  de  pain  coupées  proprement 
de  la  largeur  et  longueur  du  doigt,  faites  frire  dans 
l’huile  5 arrangez -les  dans  un  plat  d’entremets, 
mettez  une  sauce  par-dessus  faite  avec  de  l’huile 
fine,  vinaigre,  gros  poivre,  persil,  ciboule  , écha- 
lote, le  tout  haché  , et  couvrez  à moitié  vos  rôties 
avec  des  filets  d’anchois. 

Des  merlans. 

Les  merlans  se  servent  ordinairement  frits  j apres 
les  avoir  écaillés  , vidés  , lavés  et  essuyés  , ayez  soin 
de  lci>  laisser  les  foies  dans  le  corps  5 vous  les  eoi*- 
perez  légèrement  en  cinq  ou  six  endroits  de  chaque 
côté,  ircrnpez-les  dans  la  farine,  faites-les  frire  à 
Ires-grand  feu,  et  les  servez  sur  une  serviette  pour 
un  plat  de  rot.  Etant  frits  de  cette  façon  , vous  pou»- 
vez  les  servir  pour  entrée  en  mettant  par-dessus  uwe 
sauce  blauche  avec  des  câpres  et  anchois.  Si  vous 
voulez  les  servir  avec  plus  grande  propreté  , ôtez-en 
la  tete  et  1 arete  du  milieu,  prenez  les  filets  du 
merlan  que  v'ous  arrangez  sur  le  plat  que  vous  devez 
servir.,  le  blanc  en  dessus  , et  mettez  après  la  sauc-e 
par-dessus.  Vous  pouvez  encore  les  servir  à la  bour- 
geoise, même  façon  que  les  soles  et  carrelets,  p.  i63. 

Merlans  grillés. 

Videz  et  essuyez  des  merlans , frottez-les  d’un  peu 
de  vinaigre  et  les  farinez  ^ faites  chaulfer  le  gril  après 
i avoir  frotté  de  beurre  pour  que  les  merlans  ne  s’y 
attachent  pas,  posez  les  dessus  et  les  retournez 
pendant  la  cuisson  5 servez  avec  telle  sauce  que  vous 
voudrez.  ^ 

Le  bar  : comment  V accommoder. 

! Il  se  taiu>cuire  au  court-bouillon  , pour  un  plat 
de  rot.  Quand  il  est  cuit  et  bien  égoutté,  servez-le 
I sur  une  serviette,  garni  de  persil  vert.  Si  c’est  pour 
' une  entree  , mettez-le  mariner  une  demi-heure  avec 
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lin  peu  d’huile,  sel,  poivre;  faites-Ie  cuire  sur  le 
gril  , arrosez-le  de  temps  eu  temps  avec  l’huile  qui 
reste  dans  le  plat.  Quand  il  est  cuit,  servez-le  avec 
Ja  sauce  que  vous  jugerez  à propos,  comme  aux  au- 
tres poissons  qui  sont  expliqués  ci-dessus.  Ayez  soin, 
pour  toute  sorte  de  poissons  que  vous  faites  cuire 
sur  le  gril  , de  les  couper  légèrement  en  plu- 
sieurs endroits  sur  le  côté,  avant  que  de  les  mettre 
tremper  dans  l'huile. 

Le  vaudreuil  ,•  ce  que  cest. 

Le  vaudreuil  est  un  excellent  poisson  qui  a la 
chaii  tres-blanche  et  sert  a faire  des  farces  ler*  iours 
rnaigres  ; on  le  fait  cuire  avec  vin  blanc,  un  verre 
d huile  , sel , poivre  , ognons  , racines  , ail,  persil, 
ciboule , tranches  de  citron.  Quand  il  est  cuit , vous 
le  servez  sur  une  serviette. 

De  la  thontine. 

La  thontine  est  un  fort  vilain  poisson  qui  n’est 
qu’en  pales  ; quand  on  l’a  lavée  , elle  rend  l’eau 
noire  comme  de  l’encre  Les  pâtes  servent  à faire 
des  farces  , et  le  corps  se  fait  cuire  et  se  sert  comme 
le  vaudreuil. 

De  Ja  labine. 

C’est  un  poisson  qui  se  trouve  en  Bretagne  et  qui 
est  plus  gros  que  la  morue  ; on  la  fait  cuire  de  la 
même  façon  que  la  morue,  et  elle  se  sert  de  même. 

Des  écrevisses  de  mer^  des  homars  et  des  crâhes. 

Ils  se  servent  tous  de  la  même  façon;  faites-les 
cuire  à bon  feu,  l’espace  d’une  demi-heure,  avec 
de  l’eau  et  du  sel  ; étant  refroidis  dans  leur  cuisson, 
froUez-les  d’un  peu  de  beurre  pour  leur  donner 
belle  couleur  , cassez-leur  les  pales  auparavant  , 
ouvrez  l’écrevisse  ou  le  homar  par  le  milieu.  Ser- 
vez-les  froids  sur  une  serviette  et  les  grosses  pâtes 
autour. 
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rriinr''*  *•“  lavées,  ralissez  leurs  co- 

quilles egoultez-les  el  les  mettez  à sec  dans  une 
casserole  sur  un  bon  feu  de  fourneau  , la  chaleur 
les  fera  ouynr,  vous  les  éplucherez  après  une  à une  • 
ayez  soin  d oter  les  crabes  si  vous  en  trouvez.  Mettez 
vos  moules  , après  les  avoir  ôtées  de  leurs  coquilles 
dans  nue  casserole  .avec  un  morceau  de  bon  Æurie’ 
persil , ciboule  haches  ; passez-les  sur  le  feu  • met 
tez  y une  petite  pincée  de  farine  , mouillez  avec  un 
peu.  de  bouillon  ; quand  il  n’y  a plus  de  sauce' mét- 

filet  de  f “ 'r  “™ec  , et  y mettez  après  un 
filet  de  vcr,u.s.  Les  moules  servent  aussi  pour  un.po- 

lagc  . après  les  avoir  fait  revenir  comme  il  est  dit 

c.-dessus,  vous  prenez  l’eau  qu-elles  ont  rendue  q„e 

d^sabirMea”'  erainte 

au  sanie,  ftlettez  cette  eau  dans  un  bouillon  et  e„ 

réservez  pour  faire  une  liaison  avec  six  iaunes 

finleslier  sur  le  feu  en  la  remuant 

liaison  T’  ‘1“  alla  «e  tourne.  Mettez  cette 

iiaison  dans  votre  soune.  an  m/-,rvwv.n. 


(liai'enn  ri  ne  lourne.  iVletlez  cette 

orêr^sf""*  “°i“l’''’  'namant  que  vous  êtes 
j pret  a servir,  servez  les  moules  autour  du  plat. 

• Des  huîtres. 

itoh'rr.r'  '"'dinairement  crues  avec  du 

^ÜS  j‘(juand  elles  commencent  à^’onvi  ’ 

^lont  cuites,  elles  s’appel,"rhuineT:ru:it“’ 

^■Mos  se  servent  encore  grillées,  d’une  autre  fiseon. 

' a^tTerseZut  !uL"à  faf  “"r 

rc  diOérentes  viandes,  commc3els*'““‘ 1"''!'''® 
Iseons,  sarcelles,  etc.  Pour  l^rs  'vm^îi^Talms 


C’i!sinure 

blanchir  dans  leur  eau  à très-petil  feu  ; prenez  sarde 
cju’elles  ne  bouillent,  cela  les  racornirait.  Metlez- 
les  après  dans  l’eau  fraîche,  reiirez-les  ensuite  pour 
les  bien  égoutter  sur  un  tamis  ; vous  avez  ensuite 
un  bon  coulis  gras  sans  sel-,  mettez  deux  anchois 
hachés  et  les  huitres^faites-les  chauffer  sans  (ju’elles 
bouillent,  etservez  avec  ce  que  vous  jugerez  à propos. 

De  la  macreuse. 

La  macreuse  se  fait  cuire  dans  un  court-bouillon 
fait  comme  celui  du  saumon  frais  5 il  faut  la  faire 
cuire  cinq  ou  six  heures  , et  la  servir  avec  un  ra- 
goût de  laitances  de  carpes  et  de  champignons. 

Macreuse  en  haricot. 

Plumez  une  macreuse  et  la  videz,  faites-la  reve- 
nir sur  de  la  braise  ,, comme  une  volaille  que  vous  J 
voulez  mettre  à la  broche  5 après  l’avoir  coupée  en  | 
quatre  , vous  la  mettez  dans  une  casserole  pour  la 
passer  sur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  pendant  une 
heure,  ensuite  vous  la  mettez  dans  une  petite  mar- 
mite avec  du  bouillon  maigre,  un  verre  de  vin 
rouge  , sel , gros  poivre  , un  bouquet  de  persil , ci- 
boule, une  gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle  , uu 
peu  de  sariette,  hrites  cuire  à petit  feu  pendant  qua-  , 
tre  ou  cinq  heures  ; ayez  des  navets  que  vous  coupez 
proprement  et  les  faites  blanchir  une  demi-heure  à 
l’eau  bouillante  5 faites  un  petit  roux  de  farine  avec 
du  beurre  , et  le  mouillez  avec  de  la  cuisson  de  la 
m-acrcuse  5 mettez-y  cuire  les  navets  ; les  navets  et  la 
macreuse  bien  cuits,  vous  coupez  des  mies  de  la 
grandeur  d’un  petit  écu  , passez-les  sur  le  feu  avec 
U U peu  de  beurre,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  de  belle 
couleur  dorée;  dressez  la  macreuse,  les  navets  et 
croûtons  par  - dessus,  arrosez  avec  la, sauce  bien 
dégraissée  et  assaisonnée  de  bon  goût. 


DU  POISSON  D’EAU  DOUCE. 

Ydîci  le  poisson  d’eau  douce  dont  ou  fait  usage. 
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Te  hrochat,  — VcmgidUe,  — la  carpe,  — la 

truite  saumonée , et  la  commune , — la  perche , 

la  tanche,  — la  lotte , — la  tortue , — la  lamproie , 
Vécreoisse,  — le  meunier,  — le  barbillon  , — 
le  goujon,  — la  brème. 

ûu  brochet. 

Si  voiis  voulez  le  servir  pour  rôt , vous  ne  l’ecail- 
lerez  point  : ôtez  les  ouïes  avec  un  torchon  pour  ne 
pas  vous  piquer.  Anrès  l’avoir  vidé  , faites-le  cuire 
dans  un  court-bouillon  que  je  vais  expliquer  , et  qui 
sera  le  mè*.ie  pour  tous  les  poissons  d’eau  douce, 
Coun-houillori  pour  tous  les  poisso?is  cVeaii  douce. 

Mettez  dans  une  casserole  ou  îjjje  poissonnière 
(vous  vous  réglerez  pour  cela  sur  la  grandeur  dii 
poisson  que  vous  avez  à faire  cuire,-  il  faut  qu’il 
trempe  dans  le  court-bouillon)  de  l’eau,  un  quhrt 
de  vin  blanc  , un  morceau  de  beurre  , sel  , poivre 
un  gros  bouquet  de  persil,  ciboule,  ail,  girolle  ’ 
thym,  laurier,  basilic,  le  tout  ficelé  ensemble’ 
quelques  tranches  d’ognons  et  de  carotte  : mettea 
le  poisson  cuire  avec  ces  ingrédiens  sans  l’écaille» 

( le  même  court-bouillon  peut  servir  plusieurs  fois)  • 
«yez  soin,  autant  que  vous  le  pouvez,  d’enveloppe» 
e poisson  que  vous  voulez  faire  cuire  dans  un  coui  fc- 
bouillon  avec  un  linge  : par  ce  moyen,  vous  le 
tirez  avec  plus  d’aisance,  quand  il  sera  cuit,  et  vous 
: ne  serez  point  en  danger  de  le  rompre. 

Le  brochet  se  sert  aussi  pour  entrée  de  dijéi'entes 

façons. 

\ ous  le  coupez  par  tronçons  sans  l’écailler,  et 
faites  cuire  de  môme  au  couri-bouillon.  Quand  il 
est  cuit  et  que  vous  êtes  prêt  à servir , vous  enlcveî> 

J écaille  et  le  dressez  sur  Je  plat  que  vous  devez  serv 
vir,  en  mettant  dessus  une  sauce  blanche  ou  telle 
lautre  que  vous  jugerez  à propos. 


Brochet  en  fricassée  de  poulet. 

Apres  l’avoir  écaillé  cl  coupé  par  tronçons,  meitoe- 
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]e  dans  une  casserole  avec  du  Leurre , un  bouquet  de 
persil,  champignons,  passez-le  sur  le  feu;  metlez-y 
une  pincée  de  farine  et  mouillez  de  bouillon  et  vin 
blanc  ; failes-le  cuire  à grand  feu  ; quand  il  est  cnit 
et  assaisonné  de  bon  goût,  mettez  une  liaison  de 
jaunes  d’œufs  et  de  crème.  Il  sert  aussi  à mettre 
dans  une  matelote  : une  autre  fois  vous  pourrez  le 
servir  mariné , frit;  ce  sont  les  façons  les  plus  con- 
venables. Voyez  Côtelettes  de  veau  marinées , p.  8o. 

11  peut  être  servi  seul  en  étuvée  comme  la  carpe. 
Voyez  page  xy3. 

De  V anguille. 

Après  lui  avqÿ  ôté  sa  peau  , vidée , épluchée  et 
lavée  , mettez- la  en  fricassée  de  poulets  de  la  même 
façon  que  le  brochet. 

Vous  la  faites'aussi  cuire  sur  le  gril,  coupée,par  | 
tronçons  de  la  longueur  de  quatre  travers  de  doigts , 

Qt  la  servez  avec  unesauce  blanche,  câpres  et  anchois , 
ou  autre  sauce.  Vous  pouvez  aussi  la  servir,  avec 
quelque  petit  ragoût  de  champignons , un  ragoût  de 
montant  de  laitue. 

Quand  elle  est  grosse  , vous  la  pouvez  faire  cuire  | 
à labi’oche,  enveloppée  de  papier  bien  beurré,  et 
la  servez  dans  le  même  ragoût  que  quand  elle  est 
cuite  sur  le  gril. 

Elle  se  sert  aussi  en  gras  de  plusieurs  façons, 
comme  en  fricandeau,  et  à garnir  des  entrées  gras- 
ses . Elle  est  aussi  excellente  dans  les  matelotes. 

jingnille  à la  tartare. 

Coupcz-la  par  tronçons  et  la  faites  cuire  dans  un 
court-bouillon  ; laisscz-la  refroidir  et  la  panez  de 
de  mie  de  pain  ; mctiez-îa  sur  le  gril  pour  prendre 
couleur,  faites  réduire  la  cuisson  que  vous  u)êlerez 
à une  rémoulade,  dressez  l’anguille  sur  un  plat  et 
servez  la  rémoulade  dans  une  saucière. 


i?3 
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un  plat  de  rôt  5 après  l’avoir  vidée  et  ôté  les  ouies 
ne  1 écaillez  point.  Mettez-la  après  sur  un  grand 
plat  , faites  bouillir  du  vinaigre  que  vous  versez 
sur  la  carpe  , c’est  ce  qui  la  rendra  bleue  ; faites-la 
aussi  cuire  au  court-bouillon,  p.  lyi.  Quand  elle 
est  cuite,  servez-la  sur  une  serviette  garnie  de  per- 
su  , pour  UH  plat  de  rôt  maigre. 

Carpe  en  matelote. 

Après  l’avoir  écaillée  et  ôté  les  ouies,  coupez-la 
pai  tronçons,  mettez-la  dans  une  casserole^  avec 
d autres  poissons  , comme  brochet,  anguille  , écre- 
visse , barbi  Ion  , ou  tels  poissons  de^iviè^e  que 
vous  aurez  la  commodité  d’avoir.  Vous  faites  en- 
suite rkns  une  autre  casserole,  un  petit  rou^c 
avec  du  beurre,  une  cuillerée  à bmiche  de  fariné 
quand  il  est  de  belle  couleur,  vous  y mettez  de 

-k^Toidrr'^ 

cuire  a moitié  dans  ce  même  roux,  en  y mettant 
encore  un  peu  de  beurre  5 ensuite  vous  le^mouille^f 

Tse’:  5 vous 

veiscz  api  es  les  ognons  avec  leur  sauee  dans  li 

arrr  polvrr'u  “'préparé,  assaisonocï 

SCI , poivre  , un  bouquet  garni  de  fines  herbe.;  • 

1 Carpe  grillée. 

Faites-Ia  cuire  sur  le  ffril  anrèc 
écaillée,  servez  dessous  .m  raZù.  je  Ce  '”l  “ f‘ 

■ %on  se  trouve  au  chapitre  dfs  étlZ  ^ "il 

■ ou  bteoune  sauce  blanche  avec  des  cip“  s.’  ^ ^ ’ 

en  fricassée  de  poulet. 

^ cassc?ol^a“c'’:u'’l‘::e"“'7  ''' 
boules,  champignons,  le ioVtLch^^  P"''''’  "" 

> ccrstuiÈaE;  ‘out  hache,  unopincéede 

1 5 
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.farine  ; passez  sur  le  feu,  mouillez  avec  une  cliopinc 
de  vin  blanc,  servez  de  bon  goût  avec  une  liaison 
de  jaunes  d’œufs. 

Carpe  frite. 

ïl  faut  l’ouvrir  par  le  dos  après  l’avoir  écaillée  cï 
, essuyée,  ôtez  les  œufs  ou  la  laite;  farinez-la  et  la 
faites  frire  à grand  feu  dans  de  l’huile  ou  du  sain- 
doux lorsque  le  poisson  est  à moitié  cuit,  luettez 
dans  la  friture  la  laite  ou  les  œufs;  faites  cuire  de 
belle  couleur  et  servez  garni  de  persil  frit. 

De  la  truite  saumonée  et  de  la  commune. 

La  truite  saumonée  a la  chair  rouge  , et  la  corn- 
mune  blanche;  la  bonté  de  la  première  est  supé- 
rieure à celle  de  la  dernière;  les  apprêts  se  font  de 
même  Faites-les  cuire  dans  un  court-bouillon  avec 
du  vin  rouge;  servez  sur  une  serviette , garni  de 
nersil  vert.  Vous  pouvez  aussi  les  faire  cuire  sur  le 
gril,  comme  il  est  expliqué  pour  les  autres  poissons 
d-devant,  et  servez  avec  un  ragoût  maigre.  Llles 
s’accommodent  en  gras  comme  le  saumon  trais. 

De  la  perche. 

Otez  les  ouïes  et  videz-la , ne  lui  ôtez  que  la 
moitié  de  ses  œufs , fai les-îa  cuire  dans  un  court- 
bouillon  avec  du  vin  blanc  ; quand  elle  est  cuite  , 
IX chLla  de  ses  écailles  , dresscz-la  sur  le  plat  que 
devez  servir  pour  mettre  dessus  une  sauce  aux 
fà-nres  ou  antre  , comme  vous  jugerez  a propos  , on 
:,7:rgoût  maig;e.  En  gras  la  diilérence  est  dans  la 

satice  ou  le  ragoût. 

De  la  tanche. 

Pour  l’ccailler  , il  faut'»  limonef  i 

1„  IZl.t  d,ns  Veaubouillan.e  ; 

temcnt  polir  qu  ^PaTO  "n 

l4tc;  prenez  garde  d enlever  la  p 
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™“  •■■>  vide?,,  lavez 
et  Otez  les  napoires  ; elle  s’accommode  de  la  même 
manière  que  Ja  carpe. 

Z^â  la  lot^e  ou  barbotte. 

C’est  un  des  excellens  poissons  d’eau  douce  • il 
faut  la  l.tnoner  comme  la  tanche,  à la  réserve  qu’il 
faut  la  laisser  moins  dans  l’eau  bouillante  narcc 
quelle  s’écorcherait;  faites  cuire  auZaVant 

t excellente  frite,  vous  la  marinez  auparavam  • 
quand  elle  est  de  belle  couleur  , servez  porr  u"  p,!ù 

de.  . ' ^ les  matelotes  : on  en  fait 

des  entrées  en  gras  , comme  en  fricandeau  pioué 

ou  au  naturel,  avec  des  ragoûts  de  crêtes  ou  Lires: 

Z)e  la  tortue. 

il  qui  nsit  dans  tineécailh-  • 

il  7 en  a de  terre  et  de  mer.  On  ne  s’en  sLT  è l ’ 

nairement  que  pour  garnir  des  ragoûts  So  t ” 
vous  vouliez  les  manger  seules  ou  qSe  vous  lêl  ''l'” 
liez  dans  un  rasfoût  il  fan»  rl^ahrt  i i * 

i^uiré’  ^’“ur'citr  mi’  vC’  Kl  ’ 

KlKe=atf"^ 

mettre  dans  le  ragLt  qùe  v^usTuKK  Eli 

’L^ie  "ï- 

Z)e  la  lamproie. 

.le™L"lT  fLu«  ÏL"o®ner“  ’ ’’  ^ et 

f l’article  delà  tWic  ; ens’uim  tou's\!s''‘ 

ironçons , faites-les  lier  après  les  avoir  farinée'’ V*’’'"' 

t faites  aussi  cuire  sur  le  gril , comme  1 

pns,  et  la  servez  avec  uhe  sauce  aux  f '‘"'''o^pois- 

imee  a la  rémoulade  bourgeoise  Vn  “P'  ®* 

ù Oise.  Vous  mettez  dan, 3 
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,mie  casserole  de  l’imile.  vinaigre , sol , gros  poivre, 
moularde,  le  tout  délayé  ensemble  ; servcz-la  a paît 
dans  une  saucière. 

Des  écrevissôs. 

Celles  de  Seine  sont  estimées  les  meilleures.  Pour 
les  connaître,  regardez  le  dessous  des  grosses  pâtes 
Hui  doit  être  rouge.  Elles  se  mangent  commuue- 
inent  cuites  dans  un  court-boudlon , comme  il  est 
expliqué  à l’article  du  Brochet-,  n en  retranchez  que 
le  bem  re.  Quand  elles  sont  cuites  , dressez-les  sur 
une  servietm  pour  un  plat  d’entremets.  Les  memes 
écrevisses  étant  desservies  de  dessus  la  table  , se  sei - 
vent  en  fricassée  de  poulets,  apres  avoir  épluché 

c|ueues  et  les  pâtes. 

Coulis  d'écrevisses. 

Mettez  un  moment  bouillir  vos  écrevipes  dans 

malgré  , et  les  pasez  a ^ |aisscz-ler  ré- 

les  queues  meltez  le  tout  dans  le  coulis; 

*'2:z‘'‘iTe:t  assalmuré  de  bon  goût;  faites-le 
^ ffer  sans  qu’il  bouille  et  vous  en  servez  pour  ce 
^i“e\ous  jugelz  à propos,  soU  viande  on  poisson. 

Potage  «“ plus. 

:;Cr5uè\ons  meure^en  »^o- 
rvV^lttTe'S’r  sans  qu’il  bouille,  goûtez, 
s’il  est  assaisonné  de  bon  goût  et  servez.  ^ 

Da  barbillon,  meunier,  goujon  et  breme.  ^ 

Le  barbillon  se  sert  en  étuvée  comme  la  oa.pe  . 
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se  met  aussi  sur  le  gril , quand  il  est  gros  , et  sc 
sert  avec  une  sauce  Llanche.  La  uiênic  façon  sc  pra- 
1 tique  pour  le  meunier  ; le  goujon  se  sert  frit  ^ la 
(i  brème  se  sert  aussi  grillée  avec  les  memes  sauces. 

S Vous  la  servez  frite  pour  un  plat  de  rot;  quoique 
ces  poissons  ne  soient  pas  estimés,  il  ne  laisse  pas 
de  s’en  trouver  de  fort  bons. 

Étuvée  de  goujons. 

II  faut  écailler  .et  vider  les  goujons,  et  ensuite  les^ 

! essuyer  sans  les  laver;  prenez  le  plat  que  vous  de- 
* yez  servir,  mettez  dans  le  fond  de  bon  beurre  avec 
du  persil  , ciboule  , champignons  , deux  échalotes  , . 

Ithym  , laurier,  basilic,  le  tout  haché  très-fin  , sel , 
gros  poivre  , arrangez  dessus  les  goujons  , et  les  as- 
saisonnez dessus  comme  dessous  ; mouillez  avec  un 
verre  de  vin  rouge  , couvrez  le  plat  et  faites  bouillir 
sur  un  bon  feu  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  peu  de 
sauce  : il  ne  faut  qu’un  quart  d’heure  pour  la  cuis- 
son. Les  éperlans  s’accommodent  de  la  même  façon, 

1 à cette  difiérence  que  vous  ne  faites  que  les  essuyer 
' avant  de  vous  en  servir. 


Escargots  de  vigne  en  fricassée  de  poulets. 

Dans  le  printemps  et  l’automne,  l’on  trouve  des 
escargots  dans  les  vignes,  qui  sont  bons  à manger 
pour  ceux  qui  les  aiment;  pour  les  faire  sortir  de 
leur  coquille  et  les  bien  nettoyer  , vous  mettez  une 
bonne  poignée  de  cendres  dans  un  moyen  chaudron 
avee  de  l'eau  <le  rivière  : quand  elle^  commence  i 
bouillir  ,etez-y  les  escargots  pour  les  y laisser  un 
quart-d  heure  ; quand  ils  se  tirent  aisément  de  leur 
coquille , vous  les  retirez  dans  de  l’eau  tiède  pour  les 
nettoyer  ; ensuite  vous  les  remettez  encore  dans 
une  eau  claire,  pour  les  faire  bouillir  un  instant  • 
relirez-les  pour  les  égoutter  ; mettez  dans  une  casse- 
role un  morceau  de  beurre,  avec  un  bouquet  de 
persil , ciboule  , une  gousse  d’ail , deux  clous  de  £;i' 
xolle  , thym  , laurier,  basilic,  des  champignons  ; et 
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ies  escargots  bien  égomiés  , passez  le  toiu  sur  le  feu- 
inetiez-yune  pincée  de  farine,  mouillez  avec  du 
)ouillon  un  verre  de  vin  blanc  , sel , gros  poivre  5 
laissez  cuire  jusqu  à ce  que  les  escargots  soient  moel- 
eux , et  qu  il  reste  peu  de  sauce  5 en  servant  rnettez-v 
une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs  avec  de  la  crème" 
faites  lier  sans  bouillir,  ajoutez-y  un  peu  de  verjus 
ou  du  vinaigre  blanc,  avec  un  peu  de  muscade. 

Des  gre?iouilIes.  . 

11  faut  leur  couper  les  pâtes  et  le  corps , de  sorte 
([u’il  ne  reste  presque  plus  que  les  cuisses;  l’on  peut 
tes  accommoder  de  deux  façons  différentes,  comme 

Grenouilles  en  fricassée  de  poulets. 

Vous  les  mettez  dans  de  l’eau  bouillante,  et  leur 
faites  faire  un  petit  bouillon  ; retirez-lcs  à l’eau 
fi  aiclie  et  égouttez  ; metlez-les  dans  une  cass'erole  | 
avec  des  champignons  , un  bouquet  de  persil,  ci- 
lioule  , une  gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle , un 
moi  ceau  de  beurre  ; passez-les  sur  le  feu  deux  ou 
trois  tours , et  y mettez  une  bonne  pincée  de  farine  ; 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc , un  peu  de 
liouillon  , sel , gros  poivre  ; faites  cuire  un  quart 
d’heure  , et  réduire  à courte  sauce  ; mettez-y  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs,  un  peu  de  crème , une 
pincée  de  persil  haché  fin  ; faites  lier  sans  bouillir. 

Grenouilles  frites. 

Vous  les  mettez  mariner  crues  pendant  une  heure, 
avec  moitié  vinaigre  , persil , ciboule  entière  , tran- 
ches d’ognons  , deux  gousses  d’ail , deux  échalotes, 
trois  clous  de  girofle  , une  feuille  de  laurier,  thym  , 
basilic;  ensuite  vous  les  mettez  égoutter  et  les  fari- 
nez pour  les  faire  frir  : servez  garni  de  persil  frit  ; 
])Our  le  mieux,  au  lieu  de  les  farhier,vous  les  trempez 
dans  une  pâte  faite  avec  de  la  farine  délayée  avec  une 
cuillerée  d’huile,  un  grand  vei’re  de  vin  blanc  et  du 
sel  ; que  la  pâte  ne  soit  pas  trop  claire  ; il  faut  qu’elle 
ido  un  peu  gros  en  la  yersaut  avec  la  cuiller. 
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CHAPITRE 

DES  LÉGUMES. 

L’usage  qu’on  en  peut  faire,  la  façon  de  les  accom- 
moder et  de  les  conserver  pour  l’hiver  : 

Des  pois  verts  et  des  pois  secs. 

Les  pois  verts  se  mangent  pendant  trois  mois  , 
qui  sont  juin  , juillet  et  août  5 pour  connaître  leur 
])onté  , il  faut  goûter  s’ils  sont  sucrés  et  tendres,  s’ils 
sont  frais  cueillis  et  nouvellement  écossés.  Les  bons 
l)oisontune  petite  queue  après  qu’ils  sont  écossés. 
IjCs  plus  fins  sont  estimés  les  meilleurs.  Les  plirs 
tardifs  sont  les  pois  carrés  ; quoique  plus  gros,  ifs 
n’en  sont  pas  moins  tendres.  Les  pois  verts  se  servent 
avec  toute  sorte  de  viandes,  et  font  d’excellens  ra- 
goûts ,*  ils  se  servent  aussi,  en  gras  et  en  maigre, poi»r 
entremets.  Les  pois  secs  servent  à faire  de  la  purée. 

Petits  pois  à Vanglaise. 

Mettez  de  l’eau  dans  une  casserole  avec  du  sel 
faites-la  bouillir,  jetez-y  les  pois  et  les  laissez  cuire 
pendant  une  demi-heure j faitcs-les  égoutter  dans 
une  passoire,  servez  avec  des  petits  morceaux  de 
beurre  dessus  ou  un  morceau  entier:  que  le  beurre 
lie  soit  pas  mêlé  avec  les  pois. 

Petits  pois  à la  bourgeoise. 

Prenez  un  litron  et  demi  de  petits  pois  , que  vous 
laverez  et  mettrez  dans  une  casserole,  avec  un  mor- 
ceau de  beurre,  un  bouquet  de  persil  et  ciboule,  une 
laitue  pommée  coupée  en  quatre  , faites-les  cuire 
dans  leur  jus  à très-petit  feu.  Quand  ils  sont  cuits 
et  qu’il  n’y  a presque  plus  de  sauce,  mettez-y  une 
Jiaison  de  deux  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  • 
laites  lier  sur  le  feu,  et  servez.  ’ 

Usage  des  pois  secs. 

Les  pois  normands  sont  estimés  les  meilleurs , 
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]inrce  qu  ils  ne  sont  point  piqués  de  vers  et  plus 
U lu  les  à cuire.  ]ls  servent  à faire  de  bonne  purée 
les  jours  maigres , à donner  du  corps  dans  les  pe- 
lages. Cette  purée  sert  encore  à mettre  sous  des 
liarengs  dans  le  carême. 

Pour  faire  cette  purée , vous  passez  les  pois  dans 
une  passoire,  vous  la  fricassez  avec  du  beun'e , persil 
et  ciboule  hachés  j assaisonnez  de  sel  et  de  poivre. 

Pet  it  salé  aux  Faites  cuire  la  viande  avec  les 
pois  et  de  l’eau,  ayez  soin  de  faire  dessaler  à moitié 
la  viande  , pour  que  votre  purée  soit  d’un  bon  goût  5 
mettez- y aussi  deux  racines,  autant  d’ognons  , un 
bouquet  de  fines  herbes.  Quand  les  pois  sont  cuits, 
passez-îes  en  purée  et  les  servez  sur  la  viande.  Nous 
avons  encore  les  pois  sans  parchemin  , autrement  ap- 
pelés pois  goulus,  parce  que  l’on  mange  tout.  Quand 
ils  sont  bien  tendres  et  verts,  vous  les  faites  cuire 
avec  leur  cosse  , comme  les  petits  pois  ci-devant. 

Des  haricots  verts. 

Prenez-les  fort  tendres  et  rompez-en  les  petits 
bouts , lavez-les  à l’eau  bouillante  et  les  faites  cuire 
de  même.  Quand  ils  sont  cuits,  mettez  dansune  cas- 
serole du  beurre,  persil,*  ciboule  hachés.  Quand 
le  beurre  est  fondu,  meltez-y  les  haricots  après  qu’ils 
sont  égouttés  -,  faites-leur  faire  deux  ou  trois  tours 
sur  le  feu  , mettez-y  après  une  pincée  de  farine  et 
lin  peu  de  bon  bouillon  et  du  sel  -,  faites-les  bouillir 
jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  sauce.  Quand  vous 
êtes  prêta  servir,  mettez-y  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs  délayés  avec  du  lait , et  ensuite  un 
filet  de  verjus  ou  de  vinaigre.  Quand  la  liaison  est 
prise  sur  le  feu  , servez-les  pour  entremets.  L’on 
s’en  sert  aussi  en  gras  5 à la  place  de  liaison,  vous  y 
mettez  du  coulis  et  du  jus  de  veau. 

Des  haricots  verts  ,■  comment  les  confire  , sécher, 
conserver  au  moins  jusqu  à Pâques. 

Prenez  des  haricots  verts,  la  quantité  que  vous  en 


I 


Bourgeoise.  i8i 

Tondrez  confire  *,  choisissez-les  tendres  et  point  filan- 
dreux , épluchez  les  bouts  et  mcttez-les  dans  un  pot 
de  grès,  avec  du  sel,  de  cette  manière  : Mettez  dans 
le  fond  du  pot  un  lit  de  sel , ensuite  un  lit  de  hari- 
cots , puis  un  lit  de  sel , et  ainsi  de  suite  iusc{u'à  ce 
que  le  pot  soit  plein  : en  finissant,  que  le  dernier  lit 
de  sel  soit  plus  -épais  5 couvrez  les  pots  d’une  feuille 
de  papier.  Pour  les  faire  sécher.,  vous  prenez  de 
pareils  haricots  , que  vous  épluchez  de  même,  et  les 
faites  cuire  un  c[uart  d’heure  5 quand  ils  sont 
égouttés , enfiles-les  avec  une  aiguille  et  du  fil  ; pen- 
dez-les  au  plancher  dans  un  endi-oit  sec,  ils  se  con- 
serveront long-temps  de  cette  façon.  Quand  vous 
voudrez  vous  en  servir  , faites-les  tremper  dans  de 
l’eau  tiède  , jusqu’eà  ce  qu’ils  aient  repris  leur  pre- 
mière verdure  ; vous  les  faites  ensuite  cuire  dans  de 


I eau  , et  les  accommodez  de  la  même  façon  que  les 
haricots  nouveaux.  Observez  la  même  chose  pour 
les  haricots  confits. 


Haricots  nouveaux  h la  maître- Dhôtel. 

Faites-les  cuire  cà  l’eau  bouillante  avec  un  peo  de 
beurre  et  de  sel  : retirez-les  et  les  égouttez;  mettez 
dedans  un  morceau  de  beurre  frais,  du  persil  haché, 
sel , poivre  , un  filet  de  verjus  ; mêlez  tout  cl  servez. 

j Haricots  à la  provençale. 

j Aleilez  dans  une  casserole  un  litre  de  haricots  de 
; Soissons,  deux  cuillerées  à pot  de  bouillon,  deux 
ognons  coupes  en  tranches,  un  bouquet  garni,  une 
j cuisse  d oie  ou  du  petit  salé,  quatre  cuillerées 
d huile,  un  peu  de  beurre , du  poivre  et  de  la  mus- 
cade, du  sel,  s’il  en  est  besoin;  faites-les  bouillir 
jusqu’à  parfaite  cuisson,  ajoutez  du  bouillon  s’il  est 
nécessaire;  mais  n’en  mettez  pas  trop,  pour  que  la 
sauce  soit  liée  à son  point.  Les  pois  et  les  lentilles 
s accommodent  de  la  même  manière. 

Des  haricots  blancs  secs. 

Mettez-les  a 1 eau  froide  et  les  placez  sur  le  feu 
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pour  les  faire  cuire  5 quand  ils  sont  cuits , vous  mettez 
dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre  et  un  peu 
de  farine  que  vous  faites  roussir , et  y mettez  ensuite 
de  Pognon  haché  que  vous  faites  cuire  dans  ce  même 
roux.  Quand  il  est  cuit,  mettez-y  les  haricots  avec 
persil  et  ciboule  hachés  , sel , poivre  , un  filet  de  vi- 
naigre 5 faites  bouillir  le  tout  un  quart  d’heure  , et 
Servez.  Les  haricots  au  gras  se  font  de  la  même  façon; 
à la  place  du  beurre,  vous  vous  servez  de  lard  fondu, 
et  les  mouillez  de  bon  jus  de  veau.  Ils  se  servent 
aussi  en  gras  , en  entremets , sous  un  gigot  de  mou- 
ton rôti. 

Des  jeves  de  marais. 

Ceux  qui  les  mangent  avec  la  robe  doivent  les 
faire  cuire  dans  de  Peau  pendant  un  demi-quart 
d’heure,  pour  en  ôter  Pâcreté.  Communément  elles 
se  mangent  dérobées  ; la  façon  de  les  accommoder 
après  est  de  môme.  Mettez-les  dans  une  casserole 
avec  du  beurre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule  , et 
un  peu  de  sariette;  passez-les  sur  le  feu,  mettez-y 
une  pincée  de  farine,  un  peu  de  sucre  , gros  comme 
Une  noix,  mouillez-les  de  bouillon.  Quand  elles  sont 
cuites,  mettez-y  une  liaison  de  trois  Jaunes  d’oeufs 
et  peu  de  lait  : servez  pour  un  plat  d’entremets. 

Des  lentilles. 

Les  lentilles  ordinaires,  choisisscz-les  larges  et 
d’nnbeau  blond;  après  les  avoir  lavées  et  épluchées, 
faites-les  cuire  dans  de  Peau  ; quand  elles  sont  cuites., 
fricassez-les  comme  les  haricots  blancs. 

Les  lentilles  à la  raine  sont  très-petites  ; on  ne 
s’en  sert  pas  beaucoup  pour  fricasser  ; elles  sont 
meilleures  pour  faire  des  coulis,  parce  que  la  cou- 
leur est  plus  belle,  et  le  goût  plus  excellent. 

Coulis  de  lentilles. 

Vous  les  lavez  après  les  avoir  épluchées  ; faites-les 
cuire  avec  un  bon  bouillon  gras  ou  maigre,  suivant 
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J usage  que  vous  en  voulez  faire  : quand  elles  sont 
< uites,  passez-les  a 1 etamîne  en  les  mouillant  de  leur 
Louillon  ; assaisonnez  ce  coulis  de  Lôn  goût , et  vous 
vous  en  servirez  pour  ce  que  vous  jugerez  à propos , 
son  potage  ou  terrine. 

I^u  riz. 

Il  sert  à faire  des  potages  gras  et  maigres  , et  des 
entrées.  11  se  mange  communément  au  lait.  Les  dif- 
lerentes  sortes  de  potages  qu’on  en  peut  faire  sont 
expliques  au  commencement  de  ce  livre. 


Du  genièvre. 

L’on  ne  s’en  sert  en  cuisine  que  pour  les  viandes 
que  I on  veut  mettre  au  sel  , comme  une  pièce  de 
i»œuf  a 1 ecailaie.  Voué  en  pouvez  mettre  un  peu 
quand  vous  salerez  du  porc  frais  ; cela  ne  donnera 
que  bon  goût,  pourvu  qu’il  ne  domine  pas. 

Des  choux. 

Les  choux  blancs  , les  choux  verts  , et  ccu%  de 
JMilan,  s accommodent  tous  de  même:  l’on  s’en  sert 
communément  pour  mettre  dans  le  pot  , après  les 
avoir  faceles  pour  qu  ils  ne  se  mêlent  point  avec  la 
Mande.  Si  vous  voulez  faire  des  entrées  avec,  pour 
ors  vous  les  coupez  par  quartiers  ; après  les  avoir 
aves  , faites-les  bouillir  un  quart  d’heure  dans  de 
eau  , mettez^y  un  morceau  de  petit  lard  coupé  par 

deT’e^‘^7  ^ couenne  , retirez-le  après  dans 

de  1 eau  fraîche  , pressez-Ies  bien  et  les  ficelez , met- 

z-ies  cuire  dans  une  braise  avec  le  morceau  de 
. rd  et  la  viande  que  vous  destinez  pour  servir  avec 
Cette  braise  n est  que  du  bouillon , sel,  poivre  un 
bouquet  de  persil , ciboule  , clous  de  giroL , un  peu 
de  muscade,  deux  ou  Uois racines.  Quand  la  viande 
choux  sont  cuits,  retirez-les  pour  les  bien 

a“:atn:rr^  ^ et 
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Viande  qui  convient  le  mieirx  ; tendons  de  veaux^ 
poitrine  de  bœuf,  morceau  de  culotte  de  bœuf,  an- 
douille  de  porc,  épaule  de  mouton  désossée  et  arron- 
die en  la  ficelant  bien  fort , le  chapon  , les  pâtes 
troussées  en  dedans.  De  quelle  viande  que  vous  vous 
serviez  , faites-la  bouillir  deux  minutes  dans  l’eau 
pour  lui  faire  jeter  son  écume  , et  la  mettez  après 
cuire  avec  les  choux. 

Les  choux  se  mangent  aussi  à la  bourgeoise  ; étant 
cuits  dans  le  pot  et  bien  égouttés,  mettez  dessus  une 
sauce  blanclie. 

Chou  à la  bourgeoise. 

Prenez  un  chou  entier  ; après  l’avoir  lavé , faites-lc 
bouillir  un  quart  d’heure  dans  de  l’eau  , retirez-lc 
après  dans  de  l’eau  fraîche  , laissez-le  refroidir  et  le 
pressez  fort  sans  en  rompre  les  feuilles  -,  ôiez-les 
après  une  cà  une,  et  mettez  à chaque  un  peu  de 
farce  , que  vous  faites  comme  celle  du  canard , page 
124*  Kemettez  après  les  feuilles  l’une  sur  l’autre, 
comme  si  le  chou  était  entier  -,  ficelez-le  par-tout, 
et  le  faites  cuire  dans  une  braise  que  vous  faites 
comme  celle  de  la  langue  de  bœuf,  page  26  : assai- 
sonnez de  bon  goût.  Quand  il  est  cuit  et  retiré  de 
sa  braise,  pressez-le  légèrement  dans  un  linge  blanc 
pour  en  faire  sortir  la  graisse  -,  eoupez-le  en  deux  et 
le  dressez  sur  le  plat  que  vous  devez  servir*,  mettez 
par-dessus  un  bon  coulis. 

Des  choux-fleurs. 

Les  cboux-fleurs  sont  une  espèce  de  chou  dont 
la  graine  nous  vient  d’Italie  j le  légume  en  est  assez 
bon  ; ils  servent  à faire  des  entremets  et  à garnir  des 
entrées  de  viande.  Pour  vous  en  servir , vous  les 
épluchez  et  lavez  ; faiies-les  cuire  un  moment  dans 
l’eau  et  les  retirez  pour  les  achever  de  cuire  dans 
rme  autre  eau  blanche  faite  avec  une  cuillerée  de 
farine  délayée  avec  de  l’eau  , un  peu  de  beuri'^c  et 
du  sel.  Quand  ils  sont  cuits  , dressez-les  dans  le  plat 
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que  vous  devez  servir , et  mettez  dessus  , en  gras , 
une  sauce  ou  coulis  où  il  y a un  peu  de  beurre  de- 
dans J et  en  maigre , une  sauce  blanche.  Si  c’est  pour 
entrée  , vous  les  faites  cuire  de  la  même  façon  ; dres- 
sez-les  autour  de  la  viande  que  vous  leur  destinez  , 
et  mettez  par-dessus  la  sauee  qui  est  pour  la  viande, 
où  il  doit  toujours  y avoir  un  peu  de  beurre  refroidi, 
on  peut  les  manger  en  salade. 

Choux  à la  flamande. 

Prenez  un  chou  que  vous  coupez  en  quatre  ; faites- 
le  blanchir  à l’eau  bouillante  un  quart  d’heure  , et 
le  retirez  dans  de  l’eau  fraîche  5 pressez-le  pour  eu 
faire  sortir  l’eau  -,  coupez  le  trognon  et  le  ficelez  j 
faites  cuire  avec  un  morceau  de  beurre,  bon  bouil- 
lon , sept  ou  huit  ognons  , un  bouquet  garni  , un 
peu^de  sel  et  gros  poivre  5 quand  il  est  presque  cuit, 
( mettez-y  quelques  saucisses  ; lorsque  votre  ragoût 
•i  est  cuit,  vous  avez  uii  croûton  de  pain  plus  grand 
j que  la  main  , vous  le  faites  frire  avec  du  beurre  5 
; mettez-le  dans  le  fond  du  plat  où  vous  devez  servir 
1 le  chou  , les  saucisses  et  les  ognons  autour  • que  le 
tout  soit  bien  essuyé  de  sa  graisse;  dégraissez  la 
i sauce  du  chou  ; si  vous  avez  un  jicu  de  coulis,  met- 
tez-en  dedans  ; que  votre  sauce  soit  courte  et  de  bon 
goût  ; servez  dessus. 

Choucroute. 

Mettez  dans  un  baquet  de  gros  choux  blancs 
coupés  en  tranches  fort  minces,  laissez-les  de  douze 
à vingt-quatre  heures  tout  au  plus  et  les  pressez  for- 
tement pour  en  faire  sortir  l’eau  par  une  ouver- 
ture pratiquée  au  baquet;  ayez  un  tonneau  défoncé 
d’un  côté,  garnissez  le  fond  d’une  couche  de  sel^ 
mettez  par-dessus  une  couche  de  choux,  puis  une 
couche  légère  de  sel,  un  peu  de  poivre  et  quelques 
grains  de  genièvre,  puis  des  choux  et  aussi  de  suite 
couvrez-le  tout  d’un  couvercle  de  bois  qui  puisse 
entrer  dans  le  tonneau,  chargez-le  d’une  centaine 
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de  livres  au  moins  -,  lorsque  les  choux  auront  rendu 
beaucoup  d eau  et  qu’il  se  sera  formé  une  croûte  des- 
sus , vous  pourrez  vous  servir  de  la  ehoucronte , ayez 
soin  de  charger  le  eouvercle  chaque  fois  que  vous  en 
retirerez  et  nettoyez  les  tours  du  tonneau  ; couvrez- 
le  exaetement  d’un  linge  mouillé  pour  que  l’air  n’y 
pénètre  pas  : ne  laissez  de  saumure  que  ce  qu’il  en 
faut  pour  couvrir  les  choux. 

Faites  dessaler  la  choucroute  pendant  quelques 
heures  avant  de  vous  en  servir  , et  la  faites  cuire  au 
beurre  ou  à la  graisse  ; servez  avec  du  petit  salé  des 
saucissons  ou  du  Jambon. 

Des  pommes  de.  terre.,  manière  de  les  faire  cuire. 

Mettez  dans  le  fond  d’un  chaudron  ou  d’un  pot 
très-peu  d’eî^i  et  de  sel , lavez  les  pommes  de  terre 
et  les  mettez  dedans;  couvrez-les  d’un  linge  plié  en 
quatre , et  enfoncez-le  tout  autour  entre  le  vase  elles 
pommes  de  terre  pour  qu’il  n’yaitpasde  vide;  mettez 
sur  le  feu  ; les  pommes  de  terre  seront  promptement 
cuites,  elles  ne  crèveront  pas  et  conserveront  leur 
goût,  vous  pouvez  les  peler  toutes  chaudes,  les  ou- 
vrir et  y mettre  du  beurre  frais  coupé  par  tranches  et 
des  fines  herbes;  ou  une  sauce  blanche  dessus  ; on  les 
sert  en  salade. 

Pommes  de  terre  en  matelote. 

Ayez  des  pommes  de  terres  cuites  pelées  et  toutes 
chaudes,  coupez-les  en  deux  ou  trois,  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  , un 
bouquet.de  persil  et  ciboule,  du  sel  et  du  poivre; 
mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  , ou  du  bouil- 
lon maigre  , et  un  verre  de  vin  , faites  bouliir,  liez 
la  sauce  et  servez. 

Pommes  de  terre  au  lard. 

Faites  un  petit  roux  avec  du  beurre  et  de  la  fa- 
rine, passez-y  du  petit  lard  coupé  par  morceaux, 
melt€z-y  des  pommes  de  terre  longues  pelées  sans 
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.être  cultes,  du  poivre,  peu  de  sel,  un  bouquet  de 
persil  et  ciboule  ; mouillez  avec  du  bouillon. 

Pommes  de  terre  à la  barigoule. 

Pelez  des  pommes  de  terre  crues,  mettez-les  cuire 
avec  un  peu  de  bouillon  gras  ou  maigre  , deux  cuil- 
lerées d’huile,  sel,  poivre,  un  bouquet  garni,  un 
ognon  et  des  racines  j faites-les  cuire  jusqu’à  ce  qu’il 
n’y  ait  plus  de  sauce  5 faites-les  rissoler  et  servez 
avec  une  sauce  à l’huile,  vinaigre,  sel  et  poivre. 

Pommes  de  terre  en  houlettes. 

Mettez  dans  une  casserole  des  pommes  de  terre 
cuites  , écrasez-les  avec  un  pilon , mettez-y  un  petit 
morceau  de  beurre,  du  sel,  du  poivre,  des  fines 
herbes  hachées,  quelques  œufs  crus,  que  la  pâte  soit 
épaisse  5 faites-en  des  boulettes  que  vous  roulerez 
dans  de  la  farine  , faites-les  frire  de  belle  couleur  j 
I si  vous  avez  un  hachis  de  quelques  viandes  desser- 
• vies  , vous  pouvez  le  mettre  dedans. 

Pommes  de  terre  frites. 

Il  suffit  de  les  peler  crues  et  de  les  couper  par 
tranches  , faites-les  cuire  dans  du  beurre  ou  du  sain- 
doux; servez-les  saupoudrées  de  sel  fin. 

Pommes  de  terre  en  friandises. 

Failes-les  cuire  et  les  pelez  , faites-en  une  purée 
lorsqu’elle  est  passée,  meitez-y  de  bonne  crème , du 
sucre,  un  peu  de  sel,  de  l’eau  de  fleur-d’orancre 
faites-en  des  boulettes,  mettez-les  dans  une  pâte  à 
beignets  et  les  faites  frire. 

Gdteau  de  pommes  de  terre. 

Ayez  des  pommes  de  terre  blanches  cuites  sous  la 
cendre,  pelez-les  et  les  écrasez  du  mieux  qu’il  vous 
sera  possible,  prenez-en  une  livre  environ  que  vous 
pétrissez  avec  six  jaunes  d’œufs , et  un  quarteron  de 
sucre  en  poudre;  ajoutez  un  jus  de  citron,  le  zeste 
râpé  et  les  six  blancs  d’œufs , pétrissez  de  nouvecu  , 
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faites-le  cuire  dans  une  tourtière  beurrée  sous  un 
four  de  campagne. 

Les  pommes  de  terre  peuvent  servir  à garnir 
toute  sorte  de  ragoûts  de  viande , pourvu  qu’ils  soient 
un  peu  gras  et  qu’ils  aient  du  goût,  il  faut  les  faire 
cuire-auparavant.  On  peut  aussi  les  =ervir  au  beurre 
noir  avec  de  la  morue  et  des  oeufs  durs,  on  en  met 
dans  les  matelotes  et  étuvées  de  poisson,  on  les  sert 
encore  à la  maître-d’hôlel , et  en  purée  avec  de  la 
crème  ou  du  bouillon. 

Des  carottes  et  panais  que  Von  comprend  sous  le 
nom  de  racines. 

L’on  s’en  sert  ordinairement  pour  mettre  dans 
toute  sorte  de  potages,  pour  des  biaises,  pour  les 
coulis  ; vous  servez  aussi  des  entrées  de  viande  en 
terrine  , que  l’on  appelle  liocliepot  ; l’on  garnit  de 
petites  entrées  avec  les  ragoûts  de  racines  5 vous  les 
coupez  de  la  longueur  de  deux  doigts,  et  les  tournez 
en  rond  5 faites-les  cuire  un  quart  d’heure  dans  de 
l’eau  , et  les  mettez  après  dans  une  casserole  avec 
de  bon  bouillon , un  verre  de  vin  blanc,  un  bouquet 
de  fines  herbes  , un  peu  de  sel  ^ quand  elles  sont 
cuites,  vous  y ajoutez  un  peu  de  coulis  pour  lier 
la  sauce  , et  servez  avec  ce  que  vous  jugez  à propos. 

Racines  en  menus-droits. 

Prenez  de  l’ognon  que  vous  coupez  en  filets  ; 
faites-le  cuire  dans  un  petit  roux  fait  avec  du  beurre 
et  de  la  farine  f quand  l’ognon  est  presque  cuit, 
mouillez-le  avec  du  bouillon  et  le  rnchevez  de  cuire  ; 
vous  avez  ensuite  des  carottes,  panais,  céleri,  na- 
vets , le  tout  cuit  dans  le  pot  ; coupez-les  propre- 
ment en  filets,  et  les  mettez  dans  le  ragoût  d’o-  ; 
gnons,  assaisonnez-les  de  sel,  gros  poivre , un  filet 
de  vinaigre  5 en  servant , mettez  de  la  moutarde.  j 

Carottes  à la  crème.  ' 

Prenez  de  grosses  carottes  bien  tendres , ratissez 
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et  lavcz-les , mettez-les  blanchir  une  demi -heure  à 

I l’eau  bouillante  ; ensuite  vous  les  coupez  en  gros 
filets,  et  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  bon  beurre  , un  bouquet  de  persil , ciboule  , 
une  gousse  d’ail , deux  échalotes  , deux  clous  de 
girofle  , du  basilic,  passez-les  sur  le  feu  , mettez -y 
une  pincée  de  farine  , sel , gros  poivre  , bon  bouil- 
lon J laissez  cuire  et  réduire  à courte  sauce  : ôtez  le 
bouquet  5 mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs, 
avec  de  la  crème  j faites  lier  sans  bouillir;  en  ser- 
vant, mettez  un  grand  filet  de  vinaigre  blanc. 

I Du  persil  et  ciboule. 

Ils  sont  d’un  très-gi  and  usage  en  cuisine  ; on  peut 
voir,  dans  les  diflérens  apprêts  qui  sont  dans  ce  livre, 
de  qmdle  utilité  ils  sont , sans  qu’il  soit  besoin  d’en 
rien  dire  de  particulier. 

Du  cerfeuil  y oseille , poiréc , bonne-dame. 
Toutes  ces  herbes  sont  excellentes  pour  faire  de 
la  soupe  et  des  ragoûts  de  farce  ; les  personnes  mé- 
nagères en  doivent  confire  l’été  pour  l’hiver  : quand 
elles  sont  accommodées  comme  il  faut,  elles  ne 
perdent  rien  de  leur  bonté  : rien  n’est  si  aisé  à faire, 
pour  peu  qu’on  y apporte  d’attention.  Prenez  de 
1 oseille,  cerfeuil,  poiree  , bonne-dame,  pourpier, 
des  concombres,  si  vous  êtes  dans  le  temps,  persil, 
ciboule  ; mettez  de  ces  herbes  cà  proportion  de  leur 
force  ; après  les  avoir  épluchées  et  lavées  plusieurs 
fois  , mettez-les  égoutter;  après,  vous  les  hachez  et 
les  pressez  dans  vos  mains  pour  qu’il  ne  reste  pas 
tant  d’eau.  Vous  prenez  un  chaudron  de  la  grandeur 
que  vous  avez  d’herbes  à y mettre;  mettez  dedans 
un  bon  morceau  de  beurre  et  vos  herbes  dessus,  du 
sel  autantqu’il  estbesoin  pour  bien  saler  les  herbes; 
faitcs-les  cuire  à petit  feu  jusqu’à  ce  qu’elles  soie/ii 
bien  cultes,  et  qu’il  n’y  reste  point  d’eau;  après 
qu  elles  sont  un  peu  refroidies,  mcttcz-lcs  dans  les 
pots  qui  leur  sont  destinés,  qui  doivent  être  bicQ 
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p ’opres.  Moins  l’on  en  fait  de  consormnallon , plus 
les  pots  doivenlêüe  petits  , paree  que,  quand  ils  sont 
une  fois  entamés  , les  herbes  ne  se  gardent  au  plus 
que  trois  semaines.  Quand  les  herbes  sont  entière- 
ment refroidies  dans  les  pots , vous  prenez  du  beurre 
que  vous  faites  fondre,  et  le  laissez  jusqu’à  ce  qu’il 
.soit  tiède,  vous  le  mettez  ensuite  sur  les  herbes. 
Après  que  le  beurre  est  bien  pris,  vous  couvrez  de 
papiej’  les  pots  , et  les  mettez  dans  un  endroit  ni  trop 
chaud,  ni  trop  frais  5 ces  sortes  d’herbes  se  con- 
servent jusqu’à  Pâques  , et  sont  d’une  grande  utilité 
dans  l’hiver.  Quand  vous  voulez  vous  en  servir  , 
vous  en  mettez  dans  du  bouillon  qui  ne  doit  pas 
cire  salé,  et  vous  avez  de  la  soupe  faite  dans  un  mo- 
ment- Si  vous  voulez  faire  de  la  farce  avec,  vous 
les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  j 
beurre;  faites-les  bouillir  un  instant,  et  y mettez 
une  liaison  de  quelques  jaunes  d’œufs  avec  du  lait , 
et  vous  en  servez  soit  pour  mettre  sous  des  œufs 
durs , ou  quelques  plats  de  poissons  cuits  sur  le  gril. 

Le  temps  le  plus  convenable  pouf  confire  des  herbes 
«St  sur  la  fin  de  septembre. 

•De  Vognon  et  du  poireau. 

L’ognon  est  d’une  grande  utilité  en  cuisine,  quand 
on  s’en  sert  avec  modération  ; il  entre  dans  beaucoup 
de  potages,  dans  le  jus  et  coulis  ; le  petit  ognon 
blanc  est  le  plus  estimé  pour  faire  des  ragoûts.  Pour 
cet  efi'et  ne  l’épluchez  point , n’en  coupez  que  le 
bout  de  la  tète  et  de  la  queue;  faites-le  cuire  dans 
l’eau  un  quart  d’heure  , relirez-le  après  dans  l’eau 
fraîche  , et  lui  ôtez  la  première  peau  ; faites-le  lier 
dans  du  bouillon.  Quand  ils  sont  cuits,  mettez-y 
deux  cuillerées  de  coulis  pour  lier  la  sauce,  assai- 
sonnez-les  de  bon  goût , et  les  servez  avec  ce  que  I 
vous  jugerez  à piopos.  Quand  ils  sont  cuits  dans  i 
du  bouillon  , et  bien  égouttés  et  refroidis  , ils  se  ! 
mangent  en  salade , avec  sel , gros  poivre,  huile  et 
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vinaigre.  Le  poireau  ne  sert  qu’à  mettre  dans  le  pot. 

Du  céleri. 

Quand  il  est  bien  blanc  et  tendre , il  se  mange 
en  salade  avec  une  rémoulade  de  sel,  poivre , buile, 
vinaigre  et  moutarde  ; l’on  s’en  sert  aussi  pour  mettre 
dans  le  potj  il  eu  faut  très-peu  , parce  que  le  goût 
en  est  fort , et  domine  sur  tous  les  légumes.  Si  vous 
I voulez  le  servir  en  ragoût  avec  quelque  viande  , 
laîtcs-lc  tremper  dans  de  1 eau  pour  le  bien  laver  j 
, faiies-le  cuire  une  demi-lieure  dans  de  l’eau  bouil- 
lante , retirez-le  dans  1 eau  fraîche  , passez-Ie  bien 
et  le  faites  cuire  avec  bon  bouillon  et  du  coulis  ^ 
assaisonnez-le  de  bon  goût , ayez  soin  de  le  dégrais- 
ser. Quand  il  est  cuit,  servez-le  avec  la  viande  que 
vous  jugerez  à propos. 

Des  radis  et  raves. 

Ils  nesonl  bons  en  cuisine  que  pour  servir  crus  en 
t hors-d  œuvre  fort  commun  , au  commencement  du 
dîner  , a cote  d une  soupe.  , 

Des  navets. 

Ils  se  mettent  dans  le  pot  et  servent  aussi  à faire  • 
de  bon  potage  : si  vous  voulez  garnir  avec  le  plat  à - 
soupe  coupez-  es  proprement , faites-leur  faire  un 
nouillon  dans  1 eau  pour  leur  ôter  le  goût  fort  - 
laites-les  cuire  après  avec  du  bouillon  et  du  ius  ’ 
pour  leur  donner  couleur.  Ils  servent  aussi  à des  ra- 
goûts pour  mettre  avec  la  viande  : coupez-les  pro- 
prement  faites -leur  faire  un  bon  bouillon  clans 
.1  eau,  et  les  mettez  après  cuire  avec  du  bouillon 
du  coulis  , et  un  bouquet  de  fines  herbes.  Quand  ils 
sentants  et  assaisonnés  de  bon  goût , dégraissez  1^ 
ingout,  servez  sous  la  viande  que  vous  jugerez  à 
piopos,  cjui  doit  cire  cuite  dans  une  braise.  Si  vous 
voulez  une  façon  plus  simple,  c’est  de  cuire  les  n-- 

tgraisscz  le  ragoût  et  1 assaisonnez  de  bon  goût. 
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Des  laitues  pommées  et  romaines. 

Elles  se  mangent  en  salade,  quand  elles  sont  belles 
et  qu’elles  sont  tendres.  On  s’en  sert  aussi  eu  ragoût 
et  à garnir  des  potages.  De  quelque  façon  que  vous 
les  mettiez,  après  les  avoir  épluchées  et  lavées  , met- 
lez-les  cuire  dans  l’eau  un  quart-d’lieure , retirez-les 
après  dans  l’eau  fraîche,  prcssez-les  dans  vos  mains  : 
si  c’est  pour  potage , vous  les  ficelez  et  servirez  au- 
tour du  plat  à soupe  j le  bouillon  où  elles  sont  cuites 
vous  servira  à mettre  dans  voire  potage.  Si  c’est  pour 
entrée,  après  les  avoir  pressées , faites-les  cuire  avec 
du  beurre  , de  bon  bouillon  et  coulis  5 assaisonnez 
de  bon  goût.  Quand  vous  êtes  prêt  à les  servir,  dé- 
graissez le  ragoût  et  le  mettez  sous  la  viande  que 
vous  jugerez  à propos. 

Les  mon  tans  de  laitues  sont  bons  pour  faire  des 
entremets,  et  à garnir  quelques  entrées  de  viande  : 
après  les  avoir  épluchés,  mettez-les  cuire  avec  de 
l’eau  où  vous  délaierez  une  cuillerée  de  farine  ; 
ineltez-y’un  bouquet  de  fines  herbes  , deux  ognons  , 
racine,  un  peu  de  beurre  et  du  sel.  Quand  ils  sont 
cuits  , vous  pouvez  les  servir  en  maigre  avec  une 
sauce  blanche , ou  avec  une  liaison  de  jaunes  d œufs 
et  de  lait,  comme  une  fricassée  de  poulets.  En  gras, 
mettez-les  prendre  goût  dans  un  bon  coulis  , et  les 
servez  avec  telle  viande  que  vous  jugerez  a propos  , 
ou  seuls  pour  entremets. 

Laitues  pommées  farcies. 

Ayez  des  laitues  pommées  environ  huit  ou  douze  , 
suivant  qu’elles  sont  grosses^  faites-les  bouillir  une 
demi-heure  dans  de  l’eau,  et  les  retirez  à l’eau  fraîche, 
pour  les  bien  presser  avçc  les  mains  ■.  ecartez  suruue 
table  les  feuilles  de  chaque  laitue  sans  les  separfi  , 
mettez-y  dans  le  milieu  une  farce  de  viande  assai- 
sonnée de  bon  goût,  comme  celle  que  vous  trou- 
verez ci-après,  pour  les  petits  pâtés  enveloppez  la 
farce  avec  les  feuilles  de  laitues  5 ficckz-lcs  et  les 
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faites  cuire  dans  une  petite  braise  ; quand  elles  sont 
cuites,  vous  les  égouttez  et  pressez  dans  un  linge  5 
irempez-Ies  dans  une  pâte  à frire,  faite  avec  farine  , 
vin  blanc  et  une  cuillerée  d’buile  , un  peu  de  sel  5 
faites-les  frire  de  belle  couleur  ; vous  pouvez  encore 
les  tremper  dans  de  l’œuf  battu  , les  paner  de  mie 
dé  pain  : étant  farcies  de  cette  façon  , et  cuites  à la 
braise  , elles  servent  à garnir  des  entrées  de  viandes. 

De  la  chicorée  sauvage  hlanche^  et  de  la  verte. 

La  cbicorée  sauvage  blanche  n’est  bonne  que  pour 
manger  en  salade.  La  verte  sert  à mettre  dans  les 
bouillons  rafraîcUissans  , et  à faire  des  décoctions 
de  médecine. 

De  la.chicorée  blanche  ordinaire. 

f Elle  se  mange  en  s^alade  et  sert  à faire  des  ragoûts  : 
n après  l’avoir  épluchée  et  lavée  , faites-la  bouillir  une 
' demi-heure  dans  de  l’eau,  retirez-la  dans  de  l’eau 
fraîche  pour  la  bien  presser  : meltez-la  ensuite  cuire 
lavec  un  peu  de  beurre , du  bouillon  et  du  coulis  , si 
ivous  en  avez  : sinon,  laites  un  petit  roux  de  farine 
pour  lier  la  sauce.  Quand  elle  est  cuite,  assaisonnée 
de  bon  goût  et  dégraissée,  mettez-y  un  peu  d’écha- 
lote pour  ceux  qui  l’aiment,  et  servez  sous  du 
irriouton  rôti*,  soit  épaule,  carré  ou  gigot.  Si  vous, 
avouiez  la  servir  au  blanc,  en  inaigre  , à la  place  de 
'jrouxde  farine,  mettez-yune  liaison  de  jaunes  d’œufs 
llct  de  crème  ^ servez -la  sous  des  œufs  mollets.  * 

Manière  de  conserver  la  chicorée. 

l Epluchez  et  lavez  des  chicorées  que  vous  laisserez 
' entières  5 faites-les  blanchir  et  relirez  à Teau  fraîche, 
ifaitcs-lcs  infuser  vingt-quatre  heures  dans  une  eau 
halée  , jetez  cette  eau  et  en  remettez  une  encore  plus 
judée  , couvrez  les  pots  avec  du  beurre  fondu  5 avant 
Ile  la  faire  cuire  lavez-la  à grande  eau  et  la  faites 
: :uire  de  même. 
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Des  cardes  poirées. 

Après  les  avoir  épluchées  et  lavées,  faites-les 
cuire  dans  de  l’eau,  et  les  remuez  de  tems  en  tems 
pour  que  le  dessus  ne  noircisse  pas.  Quand  elles  sont 
cuites,  mettez-les  égoutter;  vous  faites  une  sauce 
blanche  avec  une  pincée  de  farine,  de  l’eau,  du 
beurre,  sel , poivre  , un  filet  de  vinaigre  ; faites-la 
lier  sur  le  feu,  et  y mettez  les  cardes  bouillir  un 
petit  moment  à petit  feu  pour  qu’elles  prennent  du 
goût  : si  le  beurre  était  tourné  en  huile,  ce  serait 
une  marque  que  la  sauce  serait  épaisse;  vous  y 
mettrez  une  cuillerée  d’eau , e.t  les  remuerez  jusqu’à 
ce  que  la  sauce  soit  revenue  comme  auparavant. 

Des  cardons  d' Espagne. 

Coupez-les  de  la  longueur  de  trois  pouces , ne 
mettez  point  ceux  qui  sont  creux  et  verts  , faites-les 
cuire  une  demi-heure  dans  de  l’eau,  et  les  retirez 
dans  de  l’eau  tiède  pour  les  éplucher  ; vous  les  faites 
cuire  avec  du  bouillon  où  vous  avez  délayé  une  cuil- 
lerée de  farine,  mettez-y  du  sel,  oguons,  racines, 
un  bouquet  de  fines  herbes,  un  filet  de  verjus,  ou 
verjus  en  grains  , un  peu  de  beurre  ; quand  elles  sont 
cuites,  retirez-les  pour  les  mettre  dans  un  bon 
coulis  avec  un  peu  de  bouillon  : faites-les  bouillir 
une  demi-heure  dans  cette  sauce  pour  qu’ils  prennent 
goût,  et  les  servez;  que  la  sauce  ne  soit  ni  trop  claire 
ni  trop  liée,  et  d’un  beau  blond.  Si  vous  voulez  les 
servii^en  maigre,  vous  les  mettrez  dans  une  sauce, 
comme  il  est  dit  aux  Cardes  poirées  ^ ci-dessus. 

Des  artichauts. 


ïls  sont  très-utiles  en  cuisine,  ils  servent  à faire 
des  entremets,  et  les  culs  à garnir  toute  sorte  de 
ragoûts. 

Je  n’entrerai  point  dans  le  détail  de  tous  les  chan- 
gemeiis  que  l’on  en  peut  faire  : il  deviendrait  inutile. 
Les  ai'licliauts  se  mangent  communément  après 
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avoir  coupé  le  dessous  et  coupé  à moitié  les  feuilles 
de  dessus.  Paites-les  cuire  dans  l’eau  avec  un  peu  de 
sel  et  un  bouquet  de  fines  herbes  j quand  ils  sont 
cuits,  meiiez-les  égoutter,  et  leur  ôtez  le  foin.  Si 
c’est  en  gras,  vous  prendrez  de  bon  coulis,  et  y 
nieilrez  un  morceau  de  beurre,  un  petit  filet  de  vi- 
naigre , sel,  gros  poivre  5 faites  lier  la  sauce  sur  le 
feu  et  la  mettez  dans  les  artiebauts.  Si  c’est  eu 
iiiaigi  e , vous  mettrez  a la  place  une  sauce  blanche  i 
ces  mêmes  artichauts  étant  cuits  à l’eau  et  refroidis 
se  mangent  à l’huile  avec  sel,  poivre,  vinaigre.  ' 

Artichauts  frit  s. 

Coupez-les  par  morceaux  , ôiez-en  le  foin  , lavez- 
ies  et  les  égouttez  : quand  vous  êtes  prêt  à les  faire 
inre,  il  faut  les  mariner  dans  une  casserole  avec 
une  petite  poignée  de  farine,  deux  œufs,  blancs 
et  jaunes,  un  filet  de  vinaigre  , sel,  poivre  : faites- 
^ies  Irire  jusqu  a ce  qu  ils  soient  jaunes,  servez-les 
: avec  du  persil  frit. 

Artichauts  en  fricassée  de  poulet.. 

Faites-les  cuire  dans  l’eau  après  les  avoir  coupés 
ipar  morceaux  et  en  avoir  ôté  le  foin,  un  quart 
d heure,  remeuez-les  à l’eau  fraîche  , elles  acrom- 
îinodez  ensuite  en  fricassée  de  poulets.  Quand-ils  sé- 
riant cuits  vous  y mettrez  une  liaison  et  les  servirez 
tjpour  un  plat  d entremets. 

At tichauts  coiifts  et  séchés.  ' 

^ Si  vous  voulez  confire  des  artichauts,  ou  en  faire 
l.echer  pour  1 hiver  , voici  la  façon  : ôlez-en  toutes 
les  feuilles  , et  ne  laissez  au  cul  que  ce  qui  est  hon  à 
;otaiiger,  ,etez-les  dans  l’eau  jusqu’à  ce  que  vous  les 
|!iyez  tous  accoin modes  , faites-les  ensuite  cuire  dans 
le  1 eau  jusqu  a ce  que  vous  puissiez  en  Ôter  le  foin  ' 
.tsemeni,  remetlez-les  après  dans  l’eau  iraUè 
quand  ils  sont  propres  , vous  les  mettez  égoutter  Si 
|.  pour  secher , vous  les  mettez  sur  des  claies  dans 
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un  four  qui  ne  doit  pas  être  trop  cliaud  : si  vous  pou- 
vez y tenir  la  main  sans  qu’il  vous  brûle,  cela  suffit. 
Quand  lisseront  secs  , vous  vous  en  servirez  pour  les 
ragoûts  après  les  avoir  fait  revenir  dans  de  l’eau  tiède. 

Si  vous  voulez  les  confire,  ils  en  seront  meilleurs; 
vous  mettrez  une  saumure,  qui  se  fait  en  mettant  les 
deux  tiers  d’eau  et  un  tiers  de  vinaigre,  et  plusieurs 
livres  de  sel  suivant  la  quantité  de  saumure;  faites 
chauffer  jusqu’à  ce  que  le  sel  soit  fondu,  laissez-la 
reposer  pour  la  tirer  au  clair  , et  vous  en  servez.  Les 
artichauts  violets,  tendres  et  les  petits  verts  se 
mangent  à la  poivrade  : on  les  met  sur  une  as- 
siette avec  un  peu  de  glace  ; ils  se  mettent  à coté  de 
la  soupe  pour  un  petit  hors-d’œuvre. 

Artichauts  à la  Barigoule,  j 

Prenez  trois  ou  quatre  artichauts  , suivant  leur 
grosseur  ou  la  grandeur  de  votre  plat  d entremets  , 
coupez  le  vert  du  dessous  et  la  moitié  des  feuilles  , 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  bouillon  ou  de 
l’eau  , deux  cuillerées  de  bonne  huile  , un  peu  de  sel 
et  de  poivre  , un  ognon  , deux  racines  , un  bouquet 
garni,  faites-!es  cuire  et  réduire  entièrement  la 
sauce  ; quand  ils  sont  cuits,  et  qu  il  ny  a plus  de 
sauce  , laissez-les  frire  un  moment  dans  1 huile  pour 
faire  rissoler  , mettez-les  après  sur  une  tourtière  avec 
l’huile  qui  reste  dans  la  casserole,  videz-les  de  leur 
foin  et  mettez  dessus  un  couvercle  de  tourtière  bien 
chaud  , du  feu  sur  le  couvercle  pour  faire  griller  les 
feuilles  : si  vous  avez  un  four  chaud  , ils  n en  seront 
que  plus  beaux  : quand  ils  seront  grillés  dune  belle 
couleur  5 servez  avec  uue  sauce  a 1 huile  ^ viuaigse, 
sel  et  gros  poivre.  t 

JSÎ aniere  de  conserver  les  artichauts. 

Préparez  des  artichauts  comme  si  vous  vouliez 
lc6  faire  cuire,  mettez-les  à 1 eau  bouillante  assez 
long-temps  pour  en  pouvoir  ôter  le  foin;  mettez  à | 
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la  place  un  peu  de  sel  fin,  et  replacez  la  calotte; 
placez-les  dans  des  pots  de  grès  que  vous  remplirez 

I d’eau  salée,  remettez  ie  lendemain  une  autre  eau 
salée  après  avoir  jeté  la.preraière;  ajoutez  un  demi- 
setier  de  vinaigre  et  couvrez  vos  pots  avec  dü  beutre 
I fondu.  Pour  vous  en  servir,  faites-les  tremper  à Peau 
1 tiède  et  cuire  à grande  eau. 

Des  asperges. 

Elles  SC  mangent  de  plusieurs  façons;  les  plus 
I grosses  sont  estimées  les  meilleures  ; l’on  en  fait  des 
ragoûts  pour  garnir  des  entrées  de  viande  et  de  pois- 
son, pour  garnir  des  potages,  et  servent  communé- 
ment pour  entremets  avecune  sauce.  Pour  cet  effet 
après  leur  avoir  coupé  une  partie  du  blanc  et  bien 
lavé  , vous  les  faites  cuire  avec  de  l’eau  et  du  sel  un 
demi-quart  d’heure  suffit  pour  être  cuites  commue  il 
i faut  ; elles  doivent  être  un  peu  croquantes  ; vous  les 
dressez  apres  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  et 
mettez  dessus  une  sauce.  Si  c est  en  gras,  vous-prenez 
^ de  bon  coulis  , mettez-y  un  peu  de  bon  beurre  , sel 
; gros  poivre  ; faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  et  la  mettez 
sur  les  asperges.  Si  c’est  eu  maigre  , mettez  dessus 
une  sauce  blanche  ; ces  mômes  asperges  étant  cuites 
à l’eau  et  refroidies,  se  mangent  à l’huile,  vinaio're 
sel  et  poivre.  ^ ’ 

Si  vous  voulez  faire  un  ragoût,  n’en  prenez  que  Je 
plus  tendre  cpie  vous  coupez  de  la  longueur  de  deux 
doigts  : quand  elles  sont  cuites  à l’eau  et  bien  é<yout- 
tées  , metlcz-les  dans  une  bonne  sauce  et  servez°avec 
ce  que  vous  jugerez  à propos.  Si  c’est  pour  un  pota-c 
prenez-en  de.petites,  n’y  mettez  ciue  le  vert;  fai?es- 
les  bouillir  un  moment  dans  l’eau;  retirez-les  à l’eau 
li  aiche  et  les  ficelez  en  paquet  ; faites-les  cuire  dans 
du  bouillon  que  vous  destinez  pour  votre  potaee* 
quand  elles  sont  cuites  , garnissez-en  le  bord  du  plat’ 
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• [/Asperges  en  petits  pois. 

Après  les  avoir  coupées  <ic  la  grosseur  des  petftâ 
.pois  et  bien  lavées,  failes-le.s  cuire  un  moment  dans 
î’(^u  , raettez-les  égoutter  et  les  accommodez  comme 
les  petits  pois  à la  bourgeoise  : n’en  retranchez  que 
les  laitues.  Voy.  page  lyg. 

Du  potiron  et  de  la  citrouille. 

Ils  ne  sont  d’autre  usage  en  cuisine  que  pour  faire 
de  la  soupe  avec  du  lait , voyez  potage  à la  citrouille, 
page  19.  Si  vous  voulez  fricasser  du  potiron  , quand 
il  est  cuit  dans  l’eau  , vous  le  mettez  dans  une  casse- 
;roie  avec  un  morceau  de  beurre  , persil , ciboule , 
sel  , poivre  : quand  il  a bouilli  un  quart  d’heure  , et 
qu’il  ne  reste  point  de  sauce  , raettez-y  une  liaison  de 
jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  ou  du  lait. 

Du  houblon. 

11  ne  se  mange  ordinairement  que  dans  le  carême 
pour  une  salade  cuite.  Vous  le  laites  cuire  dans  de 
i’cauavec  un  .peu  de  sel  ; quandil  est  cuit  et  refipidi., 
]>ien  égoutté  , dressez-le  dans  le  plat  que  vous  devez 
servir-,  mettez  dessus  sel , poivre  , huile  et  vinaigre.. 

Des  concombres. 

le  concombre  est  connu  de  tout  le  monde  pour 
»une  des  quatre  semences  froides  avec  le  potiron., 
eiti ouille  et  melon.  Pour  vous  servir  du  concombre , 
il  faut  le  peler,  ôter  le  dedans  ; vous  le  coupez  par 
morceaux.  Si  c’est  pour  un  ragoût,  faites-le  tremper 
avec  une  demi-cuilleree  de  vinaigre  , un  peu  de  sel , 
pendant  deux  heures  , en  le  retournant  de  temps  en 
temps  ^ par  ce  moyen  il  rendra  son  eau  Iroide  a 1 es- 
tomac , et  vous  le  presserez  encore  avant  que  de  le 
.mettre  dans  la  casserole,  faites- e cuire  arec  un 
.morceau  de  lieurre  et  du  bouillon  , un  bouquet  garni  . 
quand  il  est  cuit , mettez-y  un  peu  de  coulis , dégrais- 
sez le  ragoût  ar  autque  de  servir.  Si  c est  en  maigre, 
.après  les  avoir  pi  essés  , comme  je  1 ai  dit , vous  les 
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îttieltez  dans  la  casserole  avec  du  beyre  : quand  ils 
seront  passés  sur  le  feu,  vous  y mettrez  une  pincée  de 
farine  et  mouillerez  avec  du  bouillon,-  étant  cuits 
sans  sauce , vous  y mettez  une  liaison  de  jaunes  d’œufs 
et  du  lait;  servez  pour  entremets  ou  pour  hors-d’œi^ 
vre  avec  des  œufs  dessus  ou  sans  œufs.  Si  vous  votv 
lez  faire  un  potage,  vous  les  ferez  cuire  un  moment 
I avec  de  l’eau,  et  les  mettrez  après  raehever  de  cuire 
avec  du  bouillon  et  un  peu  de  jus  pour  leur  donner  la 
! couleur  : quand  ils  sont  cuits , garnissez-en  les  bords 
i du  plat  à soupe,  et  vous  servez  de  ce  bouillon  pour 
I mettre  dans  votre  potage.  Ceux  qui  voudront  faire 
confire  des  concombres  doivent  les  choisir  petits  et 

I pas  trop  mûrs  ; rangez-les  dans  des  potsel  mettez  des- 
sus une  saumure  comme  celle  des  haricots  verts  • 
quaud  vous  voudrez  vous  en  servir  , vous  les  pèlerez 
et  leur  ferez  les  mômes  apprêts  qu’aux  autres. 

Des  salsifis  et  scorsonères. 

Les  salsifis  et  scorsonères  s’accommodent  de  la 
même  façon  , vous  les  ratissez  et  les  lavez  : faites-les 
cuire  comme  les  choux-fleurs  , et  les  servez  avec  une 
sauce  blanche. 


da 


Des  épinards. 

Après  les  avoir  épluchés  et  lavés,  faites-les  cuire 

^..nsdei  eau;  vous lesrelirerezaprèsdansl’eaufraîebe 

pour  les  bien  presser  ; mettez-les  après  dans  une  cas- 
serole avec  un  morceau  de  bon  beurre,  et  les  faites 
bouillir  a petit  feu  sur  un  fourneau  pendant  un  quart 
d heure  , et  y mettez  après  un  peu  de  sel , une  pin- 
cée de  larme,  etlesmouillezavec  du  lait  ou  de  1^ 

En  gras  à la  place  de  crème  , vous  y mettrez  im 
boncoul.s  de  |us  de  veau  : quand  ils  seront  accommo- 
des de  cette  iàçon  , vous  les  pouvez  servir  avec  de  la 
Viande  cuite  à la  broche.  avec  etc  Ja 


Des  melons. 

Ils  se  servent  pour  hors-d’œuvre  au  commence- 
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ment  d un  repas  5 pour  les  choisir  bons  , quand  vous 
les^  portez  à votre  nez  , ils  doivent  sentir  comme  un 
goût  de  goudron  , la  queüe  courte’ et  grosse  5 en  le 
pressant  sous  la  main,  qu’il  soit  ferme  et  non  mollas- 
se, qu’il  ne  ne  soit  pas  trop  vert  ni  trop  mûr. 

Topinambours. 

Ils  sont  fort  peu  estimés  5 ceux  qui  en  veulent 
manger  doivent  les  faire  cuire  dans  l’eau,  après  les 
peler,  et  les  mettre  dans  une  sauce  blanche  avec  de 
la  moutarde. 

Des  betteraves. 

Elles  se  font  cuire  dans  de  l’eau  ou  au  four  ; elles 
se  mangent  en  salade  et  en  fricassée.  Pour  les  fricas- 
sée , mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  beurre  , 
persil,  ciboule  hachés,  un  peu  d’^ail,  une  pincée  de 
farine , du  vinaigre  suffisamment , sel , poivre  : faites- 
les  bouillir  un  quart  d’heure. 

Des  cornichons. 

Les  cornichons  de  Hollande  sontestimés  les  meil- 
leurs , la  couleim  en  est  plus  verte  5 ils  servent  à gar- 
nir des  salades  cuites  5 l’on  en  fait  aussi  des  ragoûts  ; 
TOUS  les  faites  bouillir  un  instant  dans  de  l’eau  pour 
leur  ôter  la  force  du  vinaigre  ; mettez-les  après  dans 
une  bonne  sauce  ou  ragoût  : ne  les  faites  plus  bouil- 
lir , et  servez  avec  ce  que  vous  jugerez  à propos. 

Cornichons  de  blé  de  T urquie. 

\ous  prenez  du  blé  de  Turquie  qui  soit  encore  en 
moelle  et  tout  vert  ; faites-le  cuire  à moitié  dans  de 
l’eauj  retirez-le  à l’eau  fraîche , ensuite  vous  le  met- 
tez confire  5 vous  faites  bouillir  de  l’eau  avec  un  tiers 
de  vinaigre  , quelques  clous  de  girofle  et  du  sel  j 
mettez  la  saumure  toute  bouillante  sur  le  blé  de  Tur- 
quie j mettez-le  sur  la  cendre  chaude  ; le  lendemain 
vous  laites  encore  la  même  saumure,  et  la  remettez 
sur  le  blé  de  Turquie  , vous  continuerez  de  cette 
façon  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  vertj  après  vous  cou-  j 
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vrirez  vos  pots , et  les  serrerez  pour  vous  en  servir 
<le  la  môme  façon  que  les  cornichons  : si  vous 
voulez  confire  des  cornichons , vous  observerez  la 
même  chose. 

Des  champignons , morilles  et  mousserons. 

Des  cliampignonsj  les  meilleurs  sont  ceux  qui 
vjcnnent  sur  couche  : l’on  peut  en  avoir  de  filis 
toute  1 année. 

Il  n en  est  pas  de  même  des  morilles  et  mousse- 
rons,  qui  naissent  dans  les  bois  et  se  trouvent  aux 
pieds  des  .frbres  aux  mois  de  mars  et  d’avril.  Pour 
en  avoir  toute  l’année  , il  faut  les  faire  sécher;  après 

bouillir  un  instamdans  I eau  ; quand  ils  sont  é<-oul- 
tes  , mellez-les  sécher  dans  le  l'onr  , que  la  cliâlenr 
en  son  tres-douce;  étant  secs,  mettefles  dans  un 
endroitqui  ne  soitpointhumide  : pour  les  employer 
îaites-les  tremper  dans  l’eau  tiède.  ^ ^ ’ 

Les  champignons  se  font  sécher  de  la  même 
açnn,  les  morilles,  mousserons  et  champignons  se 
«rvent  de  même  et  entrent  dans  une  infinité 
sauces  et  ragoûts.  Si  vous  voulez  en  servir  pour  en- 
tremets a la  crème  , vous  les  mettez  dans  une  cassé 
ro le  avec  un  morceau  de  beurre , un  bouquet  £ 

1 crsil  et  ciboule  ; quand  ils  sont  passés  sur  1e  feu 
cttez.y  une  pmeee  de  farine,  et  mouillez  avec  di- 
1 eau  chaude,  un  peu  de  sel  et  un  peu  de  sucre  ^ 
tluand  ils  sont  cuits  et  qu’il  n’y  a , lus  dé  ' 

rémr^f"r  eé  de  h 

me  . faites  frire  une  croûte  de  nain  dans  <h. 


(luand  ils  sont  cuits  et  qu’il  n’y  a"  ,‘Z  I ■' 

Leurre  ; méltez-fr danTl  frd'YÙX\otre 

drcharpfgnons  moiXs 

et  ciboule  hachér  P""'* 
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Des  câpres  grosses  et  fines. 

Les  fines  servent  à garnir  des  salades  cuites  et  à 
mettre  entières  dans  les  sauces  ; les  grosses  servent 
pour  Içs  sauces  où  il  faut  des  câpres  hachées» 

Des  capucines  et  de  la  chia. 

Les  capueines  sont  des  fleurs  rouges  qui  se  man- 
gent en  salade  et  en  font  Fornement. 

La  chia  , confite  dans  du  vinaigre  comme  le  cor- 
nichon , se  mange  de  la  même  façon. 

Des  truffes. 

Les  grosses  sont  les  plus  estimées  ^ celles  qui 
viennent  du  Périgord  sont  les  meilleures  : elles  se 
mangent  ordinairement  cuites  dans  du  vin  et  du 
houiflon , assaisonnées  de  sel , poivre  , un  bouquet 
de  fines  herbes  , racines  et  ognons  5 vous  ne  les 
mettez  cuire  dans  ce  court-bouillon  qu  apres  les 
avoir  fait  tremper  dans  Feau  tiède  et  bien  frottées 
avec  une  brosse , afin  qu’il  ne  reste  point  de  terre 
autour  : quand  elles  sont  cuites,  vous  les  servez 
pour  entremets  dans  une  serviette.  Elles  sont  ex- 
cellentes dans  toute  sorte  de  ragoûts,  soit  hachées 
ou  coupées  en  tranches  , après  les  avoir  pelees  : c est 
un  des  meilleurs  assaisonnemens  que  vous  pouvez 
servir  en  cuisine.  L’on  se  sert  aussi  de  truffes  sé- 
chés, mais  leur  bonté  est  beaucoup  diminuée. 

Truffes  à la  maréchale. 

Prenez  de  belles  truffes  bien  lavées  et  frottées  avec 
une  brosse  •,  mettez  chacune  , assaisonnée  de  sel , gros 
poivre , enveloppée  de  plusieurs  morceaux  de  ]>apier , 
dans  une  petite  marmite,  sans  aucun  mouillement , 
cuire  dans  la  cendre  chaude  pendant  une  bonne 
lieure  , et  les  servez  chaudes  dans  leur  natuiel. 

Des  chervis. 


Il  y en  a qui  les  ratissent , cela  les  diminue  beau- 
coup , mais  ils  en  sont  plus  délicatsj  d’autres  se  corn 
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tentent  de  les  laver  et  de  rompre  le  dur.  Faîtes~l<-s' 
cuire  avec  de  l’eau  et  du  sel  pendant  un  quart  d’heil- 
re  -,  mettez-les  après  égoutter  elles  trempez  dans  une' 
pâte  faite avee  de  la  farine  , du  vin  blanc,  une  cuille- 
rée d huile  et  de  sel , qu’elle  ne  soit  pas  trop  claire  ; 
en  tenant  votre  cuiller  en  l’air,  qu’elle  tombe  en 
filant.  Vous  faites  frire  les  chervis  après  les  avoir 
trempés  dans  cette  pâte , et  les  servez  pour  entremets. 

Bu  thjm,  laurier,  basilic,  sariette  et  fenouil. 

Le  thym  , laurier  , basilic,  servent  à mettre  dans 
tous  les  bouquets  où  il  est  dit  de  mettre  des  fines 
! herbes-,  la  sariette  ne  sert  guère  que  pour  les  fèves 
de  marais , le  fenouil  sert  pour  les  ragoûts;  vous  lo 
laites  cuire  un  moment  dans  l’eau  ; quand  il  est 
égoutté,  vous  le  mettez  simplement  sur  la  viande 
qui  lui  est  destinée,  sans  qu’il  trempe  dans  la  sauce: 
il  y a peu  de  monde  qui  aime  ces  ragoûts. 

Du  cresson  alénois,  cresson  de  fontaine , cerfeuil, 
estragon , baume , corne  de  cerf  et  pimprenelle. 

Le  cresson  de  fontaine  se  sert  autour  d’une  pou- 
larde et  chapons  cuits  à la  broche;  vous  l’assaisonnez 
de  sel , et  un  peu  de  vinaigre. 

Le  cresson  alénois,  le  cerfeuil , l’estragon , lebau- 
me,,  a corne  de  cerf  et  la  pimprenelle  servent  pour 
les  garnitures  de  salades,  l’on  fait  aussi  avec  de  peti- 
t^es  sauces  vertes.  Vous  mettrez  dft  tout  suivant  sa 
force  peu  de  baume  et  d’estragon;  ces  herbes  son^ 
tres-fortes  ; vous  faites  cuire  le  tout  un  moment  dans 
de  leau  retirez-les  è l’eau  fraîche  pour  les  bien 
presser  , hachez-les  très-fines,  et  les  mettez  dans  un 
bon  coulis  pour  vous  eu  servir  à ce  que  vous  ju-e- 
rez  a propos.  ' ° 


De  l ail,  rocambole  et  échalote. 

ous  yous  en  servez  pour  lès  ragoûts  et  sauces  qui 

T]tT-  ainsi  qu’il  est  marqué  da'.s 

saurrn,’  ? ™ r • “ faire  quelque 

sauce  particulière.  ^ ^ 
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CHAPITRE  XIL 

DES  OEUFS. 

Après  la  viande,  rien  ne  fournit  une  plus  gi  ande  di- 
versité en  cuisine  que  les  œufs;  c’estunalimentexcel* 
lent  et  nourrissant,  que  l’homme  sain , malade,  pau- 
vre et  riche  partagent  ensemble  ; les  œufs  frais 
adoucissent  les  àcretés  de  la  poitrine  : les  vieux  sont 
sujets  à incommoder  ceux  qui  sont  d’un  tempé- 
rament chaud  et  bilieux.  Pour  connaître  si  les  œufs 
sont  frais,  présentez-les  à la  lumière;  s’ils  sont  clairs 
et  transparens,  c’est  une  bonne  marque.  Quand  ils 
sont  piqués , mettcz-les  au  rang  des  vieux  , et  s’ils  ont 
une  tache  tenant  à la  coquille , c’estune  preuve  qu’ils 
ne  valent  rien. 

Comme  la  provision  des  œufs  dans  une  maison  est 
d’une  grande  ressource,  et  qu’en  hiver  ils  sont  chers, 
les  personnes  ménagères  qui  ont  des  poules  doivent 
en  amasser  l’été  pour  l’hiver  entre  les  deux  Notre- 
Dames.  Pour  cet  effet,  mettez-les  dans  un  endroit 
qui  ne  soit  ni  trop  chaud  ni  trop  fi  oid;  la  cave  leur 
est  bonne,  quand  elle  n’est  point  humide,  mettez- 
les  dans  une  futaille , dans  l’été , avec  de  la  paille  ; en 
hiver,  changez-tes  pour  les  mettre  avec  du  foin  ; il 
y en  a qui  se  servent  de  sciure  de  bois  de  chaume,  et 
d’autres  de  cendres.  Il  est  temps  de  venir  présente- 
ment aux  dilférentes  façons  dont  ils  peuvent  s ac- 
moder  dans  le  goût  bourgeois. 

Des  œufs  mollets  de  toute  façon . 

Comme  les  œufs  poches  a 1 eau  ( c esi-à-dire  cassés 
dans  l’eau  bouillante)  ne  sont  pas  bienbons  quandils 
ne  sont  pas  frais  , et  que  les  bourgeois  aiment  mieux 
les  manger  à la  coque  que  de  les  sacrifier  de  celte  fa- 
çon, vaici  ce  qui  vous  suppléera  au  défaut.  Mettez  de 
feau  dans  un  poilon,  faites-la  bouillir,  mettez  de- 


Bmirgfoise.  2o5 

dans  la  quantité  d’œufs  que  vous  jugerez  à propos, 
faites-les  bouillir  cinq  minutes  bien  juste,  et  les  re- 
lirez promptement  dans  de  l’eau  fraîche  : il  faut  les 
peler  tout  doucement  pour  ne  pas  les  rompre  5 par 
ce  moyen  le  blanc  sera  cuit  et  le  jaune  tout  mollet, 
vous  sentirez  sous  vos  doigts  qu’ils  seront  flexibles,* 
vous  les  servez  entiers. 

Ces  sortes  d’œufs  se  servent  de  toute  façon  , avec 
une  sauce  blanche,  sauce  verte,  sauce  au  coulis,  sau- 
ce aux  câpres  et  anchois  , sauce  au  verjus  de  grains, 
sauce  Robert,  sauce  ravigote,  avec  ragoût  de  cham- 
pignons, ragoût  de  trufles  , ragoût  de  ris  de  veau, 
ragoût  d’asperges,  ragoût  de  cardes  poirées , ragoût 
de  celeri , ragoût  de  laitue , de  chicorée,  en  gras  ou 
en  maigre  , de  telle  façon’que.’'yous  jugerez  à propos. 

OEiifs  à la  c^ue. 

Tout  le  monde  sa]t  laire  cuiredes  œufs  à la  coque, 
et  plusieurs  les  font  cuire  trop  ou  pas  assez.  Pour  ne 
les  point  manquer,  quand  l’eau  bout,  mettcz-les 
bouillir  deux  minutes,  retirez-les,  et  les  couvrez 
une  minute  pour  les  laisser  faire  leur  lait,  et  les 
servez  dans  une  serviette  j de  cette  façon  ijs  sont 
immanquables. 

Des  œufs  hrouilîes  de  plusieurs  façons. 

Si  vous  voulez  les  faire  au  naturel , mettez  simple- 
ment les  œufs  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
beurre  , deux  cuiyerées  cà  ragoût  de  coulis^  et  assai- 
sonnez, faites-les  cuire  sur  un  fourneau  , en  les  l e- 
muant  toujours  avec  un  petit  bâton  à deux  ou  trois 
branches.  Quand  ils  sont  cuits,  servez-Jcs  prompte- 
ment. En  maigre  a la  place  de  coulis,  mettez-y  une 
cuillerée  de  cremc  , et  les  faites  de  la  même  façon. 
Si  vous  voulez  les  faire  avec  quelque  ragoût  de  lé<’^u- 
mes,  soit  céleri,  laitue,  chicorée,  il  laiu  que  vo’tre 
ragoût  sou  tini , comme  si  vous  étiez  prêt  à le  ser- 
vir 5 hachcz-les  fort  menu  , et  en  mettez  deux  cuille- 
rees  a ragoût  dans  vos  œufs,  et  les  brouillerez  comme 
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les  autre?.  Si  c’est  au  verjus  , après  les  avoir  fait  cuire’ 
dans  1 eau  un  moment,  vous  les  garderez  pour  en 
faire  un  cordon  autour  des  œufs,  quand  ils  seront 
dressés  dans  le  plat  que  vous  devez  servir. 

Des  œufs  frits  de  toutes  les  façons. 

En  gras  , vous  les  faites  frire  avec  dusain-doux  , et 
en  Djaigre  , vousprenez  du  beurre  fondu,  mettez-les 
dans  une  poile  : quand  votre  friture  est  bien  chaude  , 
mettez  les  œufs  un  à un  pour  les  faire  frire,  faites 
en  sorte  qu’ils  soient  bien  ronds  en  les  retournant 
dans  la  poile,  et  ne  laissez  point  durcir  le  jaune. 
Vous  servirez  ces  œufs  de  la  même  façon  qu’il  est 
dit  pour  les  œufs  mullets , même  sauce  et  ragoût , 
page  204. 

Les  œufs  au  beurre  noir  se  font  en  mettant  dans 
une  poile  un  morceau  de  beurre  que  vous  faites 
fondre  sur  le  feu.  Quand  il  ne  crie  plus,  vous  avez 
les  œufs  cassés  dans  le  plat , et  assaisonnés  de'  sel  et 
poivre  , mettez-les  dans  la  poile  , et  les  faites  cuire  ; 
passez  une  pelle  rouge  par-dessus  pour  faire  cuire  le 
jaune,  et  servez  avec  filet  de  vinaigre  dessus. 

OEufs  à la  Bagnolet. 

Prenez  huit  œufs  mollets,  mettez  dans  une  casse- 
role du  jambon  cuit  haché  , avec  un  peu  de  coulis  et 
du  bouillon,  un  filet  de  vinaigre  , poivre,  peu  de 
sel , faites  chaulfer  la  sauce  , et  la  servez  sur  les  œufs. 

OEufs  au  plat.,  autrement  dfits  au  miroir. 

Prenez  un  plat  qui  aille  au  feu  , vous  mettez  dans 
le  fond  un  peu  de  beurre  étendu  par-tout , mettez 
des  œufs  dessus  , assaisonnés  de  sel,  poivre  , deux 
cuillerées  de  lait,  faites-les  cuire  à petit  feu  sur  un 
fourneau  , passez  la  pelle  rouge  , et  servez. 

OEufs  à la  neige. 

Faites  bouillir  trois  demi-seiiers  de  crème  avec  du 
sucre,  fleur-d’orange,  pralines,  citron  confit , niasse- 
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pain,  le  tout  haché  très-fin.  Ayez  huit  œufs,  fouet- 
fez-en  les  blancs  et  mettez  les  jaunes  à part,  prenez 
les  blancs  fouettés  avec  une  cuiller  , pochez-=en  deux 
ou  trois  cuillerées  à-la-fois  dans  la  crème  , ce  qui 
vous  formera  des  œufs  pochés  sans  jaunes  , mettez- 
les  égoutter  et  les  dressez  les  uns  sur  les  autres  , jus- 
qu’à ce  que  cela  vous  forme  huit  œufs  poches  que 
vous  dressez  sur  be  plat  que  vous  devez  servir  , mettez 
la  crème  sur  le  feu  pour  la  faire  réduire  au  point 
d’une  sauce  j quand  vous  êtes  prêt  à servir , metlez-y 
les  huit  jaunes  , faites  lier  sur  le  feu  Sans  bouillir,, 
crainte  cju’ils  ne  tournent,  dressez  la  sauce  sur  les 
blancs  d’œufs. 

Des  omelettes  de  toute  façon.- 

Prenez  des  œufs  la  quantité  que  vous  voulez 
mettre  mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  sel 
fin,  battez  bien  les  œufs,  vous  faites  fondre  du 
beurre  dans  une  poile  , mettez  dedans  les  œufs  , fai- 
È t-es  cuire  l’omelette  , ayez  soin  qu’elle  soit  d’une  belle 
h couleur  en  dessous,  et  la  renversez  dans  le  j)lat  que 
vous  devez  servir  j ceux  qui  aiment  persil  et  ciboule 
en  mettent  dedans  quand  ils  sont  hachés  très-fin. 

:■  Si  vous- voulez  faire  des  omelettes  plus  distinguées, 
comnm  omelette  au  lard  , omelette  au  rognon  de 
veau  , aux  pointes  d’asperges , aux  truffes  , aux  cham- 
pignons , morilles  et  mousserons  , de  telle  espèce  que 
1 ^^us  voulez  les  faire  , il  faut  toujours  que  votre  ra- 
: goût  soit  cuit  et  assaisonné  , comme  si  vous  vouliez 
le  servir.  Quand  il  est  froid,  vous  le  hachez  pour 
qu’il  se  mêle  bien  dans  les  œufs  , vous  battez  tou.t 
; ensemble,  et  ferez  eette  omelette -dans  une  poile 
' comme  tes  autres;  vous  vous  règlerezsur  l’assaisonne- 
ment qu  il  y a dans  le  ragoût  pour  saler  l’omelette  , 
pour  ne  la  point  faire  de  trop  haut  goût.  Celles  que 
' 1 pour  la  farce ,. laitue  et  chicorée,  se  font 

difiéremment.  Vous  ferez  ces  ragoûts  en  maigre, 
comme  il  est  dit  à chaque  article  de  ces  herbes  ; vous 


Cu  shiière 

les  dresserez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  et 
meurez  dessus  une  omelette  où  il  n’y  aura  que  des 
œuts  et  du  sel , et  les  servirez  pour  hors-d’œuvre 
elles  précédentes  pour  entremets.  ’ 

Omelettes  de  harengs  saurets.  Ouvrez-les  par  le 
dos , f^aites-les  griller^  vous  les  hachez  et  mettez  dans 
1 omelette,  comme  si  vous  mettiez  du  jambon  ; il  ne 
faut  point  de  sel  dans  les  œufs  , et  finissez  celte  ome- 
lette comme  les  autres  5 celle  au  jambon  se  fait  de  la 
même  façon. 

Des  œufs  à la  tripe. 

Prenez  du  Leurre,  nue  cuillerée  de  farine  que 
vous  faites  roussir  sur  le  feu,  mettez  après  une  poi- 
gnée d’ognons  coupés  en  petits  carrés,  faites-les 
cadre  dans  ce  roux,  eu  y mettant  encore  un  peu  de 
beurre  , et  les  mouillez  avec  du  bouillon,  Quand  l’o- 
gnon  est  cuit,  vous  y mettrez  des  œufs  durs  coupés 
en  tranches,  faites-leur  faire  un  bouillon  et  y met- 
tez un  filet  de  vinaigre,  seletpoivre;  servez  à courte 
sauce. 

OEufs  au  gratin. 

Prenez  un  plat  qui  souffre  le  feu , mettez  dessus 
un  petit  gratin  que  vous  faites  avec  de  la  mie  depairi, 
un  bon  morceau  de  beurre  , un  anchois  haché  , per- 
sil , ciboule  , une  échalote,  le  tout  haché  , trois  jau- 
nes d’œufs  j mêlez  1 e tout  ensemble  pour  le  mettre 
dans  le  fond  du  plaide  l’épaisseur  d’un  écu,  faites- 
les  attacher  sur  un  petit  feuj  ensuite  vous  casserez 
dessus  sept  ou  huit  ccufs  assaisonnés  de  sel,  gros 
poivre  ; faites  cuire  doucement,  passez  la  pelle  rouge 
dessus  5 quand  ils  seront  cuits,  le  jaune  mollet,  servez. 

OEufs  en  timbales. 

Faites  fondre  un  peu  de  beurre  pour  beurrer  en 
dedans  six  gobelets  ou.  petites  timbales  de  cuivre  j 
vous  prenez  six  œufs  , blancs  et  jaunes,  que  vous  dé- 
layez avec  trois  ou  quatre  cuillerées  de  coulis,  assai- 
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sonnez  de  sel,  poivre,  passez-les  dans  un  tamis  pour 
les  metlredans  les  gobelets  (il  ncfautpas  les  remplir)  • 
mettez-les  cuire  au  bain-marie;  que  l’eau  bouille 
doucement,  quand  ils  sont  fermes,  il  faut  passer  lé- 
gèrement autour  un  couteau  pour  les  détacher  du 

gobelet  et  les  renverser  dans  le  plat.  Servez  avec  un 
JUS  ciair^  • 

OEufs  en  salade. 

■ Hachez  un  peu  de  laitue,  que  vous  mettez  dan« 

le  tond  d un  plat,  arrangez  dessus  en  symétrie  des 

IJ  œufs  durs  coupés  en  deux  , et  autour  de  la  fourniume 

ide_  salade;  assaisonnez  d’huile,  vinaigre,  sel  et 
poivre.  & > ci 

OEufs  au  petit-lard. 

1 Prc-nra  un  bon  quarteron  de  pclit-lard  bien  cntre- 
I ardf , coupezJe  en  petites  trancbes  minces,  mcltez- 

I Kf"® f»™p«it  feuiusquà  ee qu’il 
I soit  cuit,  ayez  soin  de  le  retourner;  ensuite  vm,. 

1 'ersez  le  lard  fondudansleplatquevous  devez  servir 

avec  deux  cuillerées  de  jus  ; cassez  dessus  sept  ou  buii 

œufs  ; mette^y  aussi  les  trancbes  de  petit  4d  , gros 

pot  vre , peu  de  sel  ; fai  tes  oui  re  sur  un  pc  ti  t feu  ; JaSel 

la  pelle  rouge  dessus.  Servez  à demi-mollets 

OEufs  en  peau  d' Espagne, 

Délayez  trois  cuillerées  de  coulis,  autant  de  ius 
avec  SIX  œufs  , blancs  et  jaunes  , sel , gros  poivre  • 
passez-les  au  tamis  et  les  mettez  sur  niai  ^ ^ 

devez  servir  ; faites-les 

ils  seront  pris , en  servant , coupcz-lcs  avec  queletues 
coups  de  couteau  ; mettez  dessus  un  jus  clab-  ' 

OEufs  en  filets. 


colorer  , met;Vz''-ÿ  “une  lonne”®pTc2“d"e'“-" 
mouillez  avec  du  bouillon  et  un  nrre  de  vli  Uanc’ 
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.sel,  gros  poivre;  faîtes  bouillir  une  deml-beure  et 
réduire  au  point  d’une  sauce  ; ensuite  vous  y met- 
tez des  œufs  durs,  les  blancs  coupés  en  filets  et  les 
jaunes  entiers  : faites  bouillir  un  moment  et  servez, 

OEufs  à la  crème. 

Mettez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  un  de- 
mi-setler  de  crème  ; faites  bouillir  et  réduire  à 
moitié  , metlez-y  buit  œufs,  sel-,  gros  poivre  ^ faites- 
les  cuire,  passez  la  pelle  rouge  dessus.  Servez  a 
demi -mollets. 

OEufs  au  fromage. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  fro- 
mage de  Gruyère  râpé , gros  , comme  la  moitié  d’uii 
œuf.,  de  beurre , persil , ciboule  hachés , un  p eu  de 
muscade  , un  demi-verre  de  vin  blanc;  faites  boni  - 
Hr  à petit  feu,  en  remuant  jusqu’à  ce  que  le  fromage 
soit  fondu,  ensuite  vous  y mettrez  six  œufs  pour  les 
brouiller  et  cuire  à petit  feu.  Servez  garni  de  mie  de 
pain  sur  les  bords  du  plat. 

OEufs  frîts. 

Faites  trois  omelettes  fortminces  de  trois  œufs  cha- 
cune ; assaisonnez  de  persil , ciboule  , sel , gros  poi- 
vre ; à mesure  que  vous  les  faites  , vous  les  etendez 
sur  un  couvercle  à casserole  et  les  roulez  bien  ser- 
rées, coupez  chaque  omelette  en  deux  pour  en  faire 
s\x  morceanx  il  trois  ; ensuite  vous  les  trempe, 
dans  un  œnfbattu  etles  panez  de  mic  de  pam;  faites- 
les  frire  de  belle  couleur.  Servez  garnies  de  persil. 

OEufs  au  paim 

Mettez  dans  nne  casserole  nne  demi-poignée  de 
mie  de  pain  avec  un  poisson  de  cremc,  sel , poivre, 
peu  de  muscade  ; le  pain  a bu  tonte  a 

crème , cassez-y  dix  œufs  et  les  battez  ensemb  e 
pour  en  faire  une  omelette. 

OEufs  à la  bourgeoise. 

Etendez  du  beurre  de  l’épaisseur  d’une  lame  de 
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» couteau  dans  le  tond  du  plat  que  vous' devez  servir  : 
I meitez-y  par-tout  des  tranches  de  mie  de  pain  cou- 
■ pées  très-minces,  et  aussi  de  petites  tranches  de  fro- 
f miîge  de  Gruyère,  ensuite  huit  ou  d*x  oeufs  j assai- 
I sonnez  de  peu  de  sel  , muscade  , gros  poivre  ; faites 
cuire  à petit  feu -sur  un  fourneau. 


‘OEufs  à V ail. 

Ayez  dix  gousses  d’ail  cuites  un  demi-quart 
d heure  dans  de  l’eau  j pilcz-les  avec  deux  anchois  , 
une  bonne  pincée  decâpres  j ensuite  vouslesdélaierez 
^ avec  de  1 huile,  un  filet  de  vinaigre,  un  peu  de 
^ sel , gros  poivre-,  mettez  celte  sauce  dans  le  fond  du 
plat  que  vous  devez  servir  ^ et  des  œufs  durs  arran- 
gés dessus  proprement. 


OEufs  à la  jardinière. 

1 Mettez  dans  une  casserole  quaü’e  ou  cinq  gros 
lognons  coupés  en  filets  avec  un  morceau  de  beurre  • 
passez-les  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  presque 
(Guits  5 ensuite  vous  mettez  une  bonne  pincée  de  fa- 
ürine;  mouillez  avec  une  chopine  de  laitj  assaison- 
inez  de  sel,  gros  poivre  5 faites  bouillir  jusqu’à  ce 
que  la  sauce  soit  épaisse  5 ôtez-les  du  feu  pour  y 
mettre  dix  œufs  que  vous  battez  ensemble  : mettez 
le  tout  dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  pour  le 
mettre  cuire  sur  un  petit  feu  couvert  d’un  couvercle 
de  tour  lier  e. 


OEufs  au  lait. 

^ Prenez  une  casserole,  mettez  dedans  une  cho- 
pme  de  but  du  sucre,  de  l’eau  de  fleur  d’oran-e  , de 
i|l  ecorce  de  citron  vert  ; faites  bouillir  à petit  feu  pen- 
dant un  quart  d heure  5 metiez-la  ensuite  refroidir 
'et  cassez  dans  une  autre  casserole  huit  œufs,  dont 
|Vous  Oterez  la  moitié  des  blancs,  délayez-les  lyelcl 
vous  avez  à refroidir  5 passez  au  tamis , et  faites 
L'u.re  au  bam-ruarie  daus  le  pla,  que  vous  devez  er- 
pour  être  bien  fails  , ils  doivent  être  tre^bl™  , 
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sans  avoir  de  l’eau  dans  le  fond  : cela  dépend  du  plus 
ou  du  moins  que  vous  mettrez  de  jaunes  d’œufs. 

En  maigre,  toute  sorte  d’œufs  , dans  le  besoin  , 
peuvent  se  servir  indiÜ’éremmentpour  hors-d’œuvre 
ou  entremets. 

Omelettes  soufflées. 

Prenez  huit  œufs  dont  vous  séparez  les  blancs 
des  jaunes  ; mêlez  avec  les  jaunes  cinq  cuillerées 
à bouche  , de  sucre  en  poudre , et  moitié  d’un 
zeste  de  citron  haché  bien  fin.  Battez  les  blancs 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige  , et  les  mêlez  avec 
les  jaunes.  Faites  fondre  dans  une  poilcj  un  quar- 
teron de  beurre  ; lorsqu’il  sera  un  peu  plus  que  tiède, 
mettez-y  les  œufs  et  les  remuez  jusqu’à  ce  qu’ils 
aient  bu  le  beurre,  ensuite  versez-les  sur  un  plat  | 
beurré,  vous  poserez  ce  plat  sur  de  la  cendre 
chaude;  râpez  du  sucre  sur  l’omelette  et  la  couvrez 
du  four  de  campagne , tres-cliaud.  Servez  bien 
chaud  lorsqu’elle  est  cuite. 
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CHAPITRE  XOL 

DU  BEUKRE. 

La  meilleure  cptalité  du  beurre  est  celle  qui  est 
jaune  naturellement , le  blanc  n’est  pas  à beaucoup 
près  d’un  goût  si  agréable.  Il  y a des  beurres  d un 
jaune  falsifié  qui  se  fait  avec  le  suc  d’une  plante  àp-  i 
pelée  harbotte  ; ce  jaune  est  plus  foncé  que  celui 
qui  est  naturel  au  beurre,  et  se  distingue  aisé- 
ment quand  on  veut  s’y  appliquer.  Pour  cet  cflet,  , 
il  faut  le  porter  au  nez  et  sentir  s il  n a point  un 
soût  de  rance;  les  beurres  de  m,ai  et  de  septembre 
sont  les  plus  estimés  par  la  bonté  des  herbes  que  les 
vaches  broutent  dans  ce  temps-là,  et  donnent  a leur 
lait  un  très-bon  goût.  C’est  dans  ces  deux  saisonsque 
les  personnes  prévoyaûtes  et  ménagères  doivent  faire  : 
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leurs  provisions,  soit  pour  en  fondre  ou  pour  le  sa- 
ler. Voici  la  faconde  le  faire  fondre. 

Beurre  fondu. 

Sur  trente  livres  de  beurre  que  vous  mettez  dans 
un  chaudron  bien  propre,  mettez-y  quatre  clous  do 
girolle,  deux  feuilles  de  laurier , deux  ognons  ; faites 
cuire  ce  beurre  à petit  feu  pendant  trois  heures  sans 
rëcLimer,  jusc[u’à  ce  qu’il  soit  clair-lin  5 vous  le  re- 
1;  tirerez  après  du  feu  pour  le  laisser  reposer  une  heure  ; 
t vous  l’écumez  ensuite  et  le  versez  doucement  dans 
I des  pots  de  grès.  Passez  le  fond  du  beurre  au  travers 
I d’un  tamis.  Quand  vos  pots  sont  pleins,  portez-les 
I à la  cave  ; étant  froids,  couvrez-les  de  papier  et  d’une 
I ardoise. 

Beurre  salé. 

Après  l’avoir  lavé  plusieurs  fois  pour  lui  faire 
) sortir  son  lait , prenez-en  deux  livres  à la  fois  , que 
vous  mettez  sur  une  table  bien  nette;  étendez-le  avec 
1 un  rouleau  comme  un  morceau  de  pâte  , de  l’épais- 
: seur  d’un  doigt  ; répandez  du  sel  dessus  en  raison- 

I nable  quantité;  pliez  le  beurre  en  trois  ou  eptatre, 
et  le  repétrissez  de  cette  façon  jusqu’à  ce  que  le 
beurre  soi t bien  mêle  avec  du  sel.  Vous  continuerez 
cette  façon  , de  deux  livres  en  deux  livres  , jusqu’à 
I définition  ; vous  le  mettez  à mesure  dans  des  pots  de 
grès  bien  propres  , et  le  pressurez  bien  avec  la  main 
pour  qu’il  ne  reste  point  dé  vide.  Quand  les  pots 
seront  pleins  , vous  prendrez  du  sel  que  vmis  ferez 
fondre  avec  un  peu  d’eau  rpe  vous  mettrez  sur  la 
superficie  des  pots  ; portez-les  à la  cave  pour  les 
' conserver , et  les  couvrez  de  la  même  manière  que 
i ceux  de  beurre  fondu. 

Dufr  'O  mage. 

Je  n’entrerai  point  ici  dans  le  détail  de  faire  les 
fromages;  cela  regarde  la  fermière;  je  m’expliquerai 
seulement  sur  les  façons  que  l’on  emploie  pour  les 


214  Cuisinière 

servir  sur  table  et  sur  l’usage  qu’on  en  faiten  cuisine. 

Toute  sorte  de  fromage  sert  sur  la  table  au  des- 
sert I il  n’y  a que  le  Parmesan  et  le  Brie  dont  on  se 
serve  en  cuisine. 

Le  fromage  de  Brie  doit  être  bien  affiné,  vous 
vous  en  servez  pour  faire  des  ramequins.  Pour  cet 
effet,  vous  en  mettez  un  bon  morceau  que  vous 
écrasez  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre  d’environ  un  quarteron , un  demi-selier  d’eau 
•froide  ou  chaude  , très-peu  de  sel  , un  anchois  ha- 
ché 5 faites  bouillir  le  tout  ensemble  , et  mettez  au- 
tant de  farine  que  la  sauce  pourra  en  boire  ; faites- 
la  dessécher  sur  le  i^éu  jusqu’à  ce  cjue  votre  pâte  soit 
bien  épaisse  , mettèz-la  ensuite  dans  une  autre  cas- 
serole , pour  y délayer  autant  d’œufs  que  la  pâle 
en  peut  boire  sans  être  liquide  j il  faut  que  cette 
pâte  se  soutienne  sans  couler.  Vous  dressez  cette 
pâte  eu  petits  morceauic  de  la  grosseur  d’un  œuf  dç 
pigeon,  sur  un  plafond,  et  les  faites  cuire  au  four. 
Pour  être  bien  faits,  il  faut  que  vos  ramequins 
soient  légers  et  d’une  belle  couleur. 

Le  Parmesan  sert  à faire  des  entrées  au  gras  et  en 
maigre.  Pour  vous  en  servir , vous  le  râpez  : la 
viande  ou  le  poisson  que  vous  destinez  pour  servir 
avec  doit  être  cuite  à la  braise  ou  en  ragoût,  la 
sauce  et  la  viande  doivent  avoir  moins  de  sel  qu’à 
l’ordinaire,  parce  que  le  Parmesan  les  salera  encore. 
Vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  servir , mettez 
dans  le  fond  un  peu  de  la  sauce  destinée  à la  viande  , 
du  Parmesan  dessus,  vous  dressez  ensuite  la  viande 
dessus  , et  mettez  par-dessus  la  viande  le  restant  de 
la  sauce  que  vous  couvrez  par-tout  de  Parmesan,  et 
mettez  ensuite  le  tout  dans  le  four  ou  sous  un  cou- 
vercle de  tourtière  pour  lui  faire  prendre  couleur, 
et  servez  ensuite  à courte  sauce,  les  bords  du  plat 
bien  essuyés.  Vous  pouvez  aussi  mettre  de  la  même 
manière  des  choux-fleurs  et  cardons  d’Espagne  , que 
VOUS  servez  pour  entremets. 
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Du  laitage. 

I Rien  ne  demande  une  plus  grande  propreté  que 
[ le  laitage,  parce  qu’il  est  susceptible  de  mauvais 
I goût , et  la  moindre  malpropreté  peut  le  faire  tour- 
I ner;  l’on  a vu  parles  différens  apprêts  qui  sont  décrits 
' dans  ce  livre  , son  utilité  , sans  qu’il  soit  besoin  d’en 
parler  davantage. 

Il  me  reste  à traiter  de  différentes  crèmes  qui  se- 
ront très-utiles  pour  servir  en  entremets» 

DES  CRÈMES. 

Crème  au  café. 

Mettez  trois  demi-setiers  d’eau  dans  une  cafetière  ; 
quand  elle  bouillira  , vous  y mettrez  deux  onces  de 
café  5 remuez-le  avec  une  cuiller  et  le  remettez  au  feu 
pour  le  faire  bouillir  jusqu’à  ce  qu’ilait  monté  quatre 
ou  cinq  fois  5 laissez-le  reposer  pour  le  tirer  au  clair 
et  le  mettez  ensuite  dans  une  casserole  avec  une  cho- 
. pi  ne  de  lait  et  un  morceau  de  sucre;  faites-le  bouillir 
jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  ce  qu’il  vous  faut  pour  la 
grandeur  de  votre  plat;  délayez  cinq  jaunes  d’œufs 
avec  unepincée  de  farine,  et  ensuite  la  crème  ; passez- 
la  au  tamis  pour  la  mettre  dans  le  plat  que  vous  devez 
servir,  qui  doit  être  sur  une  casserole  où  il  y a de  l’eau 
prête  à bouillir  ; couvrez  d’un  couvercle  de  casserole 
avec  un  peu  de  feu  dessus  ; faites  bouillir  jusqu’à  ce  ' 
que  la  erême  soit  prise.  Servez  bien  cbaud. 

Crème  au  chocolat. 

Râpez  deux  tablettes  de  chocolat  elles  mettez  dans  ^ 
une  casserole  avec  un  demi-quarteron  de  sucre  , une  ^ 
cliopinc  delai  t,  un  demi-setier  de  crème  ; faites  bouil- 
lir jusqu’à  ce  qu^elle  soit  dinjînuée  d’un  tiers  ; quand 
elle  sera  à demi-froide  , délayez  cinq  jaunes  d’œufs  ; . 
passez-la  au  tamis  et  la  faites  prendre  aubain-mavia  • 
comme  la  précédente..  h 
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Crème  au  caramel. 

Mettez  dans  line  casserole  une  chopîne  de  lait , un 
demi-setier  de  crème,  avec  un  petit  morceau  de  can- 
nelle , une  bonne  pincée  de  coriandre  , de  l’écorce  de 
citron  vert,  faites  bouillir  un  quart  d’heure,*  ôtez-la 
du  feu  , et  mettez  dans  une  poile  d’office  un  quarteron 
de  sucre  avec  un  demi-verre  d’eau,  faites-le  bouillir 
sur  un  fourneau  jus([u'à  ce  qu’il  soi  tau  caramej  , c’est- 
à-dire  de  Couleur  de  cannelle  foncée,  ôtez-le  du  feri 
et  y meitezia  crème;  remettez  sur  le  feujusqu’à  ce  rpae 
Je  sucre  soit  délayé  avec  la  crème;  ensuite  vous  délavez 
cinqjaunesd’œufsavecunepincéede  farine , mettez-y 
la  crème,  passez-la  autamispourlafairecuireaubain- 
marie  comme  les  précédentes. 

Crème  à la  frangipane. 

Meltezdansune  casserole  deux  cuilleréesde  farine 
avec  du  citron  vert  ivapé  , de  la  fleur-d’orange  grillée  , 
hachée , une  petite  pincée  de  sel,  délayez  avec  cinq 
œufs,  blancs  et  jaunes , une  chopinc  de  bon  lait,  un 
morceau  de  sucre , faites  cuire  en  la  tournant  toujours 
sur  le  feu  pendant  une  demi-heure  ; quand  elle  sera 
Iroide  , elle  vous  sert  pour  faire  une  tourte  d«  frangi- 
pane ou  de  tartelettes  ; vous  n’avez  plus  qu’à  la  mettre 
sur  une  pâte  de  feuilletage  ; quandelie  sera  cui  te  , vous 
glacerez  avec  du  sucre.  Les  tourtes  à la  moelle  se  font 
de  la  même  façon  , à cette  dilférence  cjue  vous  mettez 
de  la  moelle  de  bœuf  fondue  et  passée  au  tamis  dans 
la  crème  avant  que  delà  retirer  du  feu;  laissez-Ia 
cuire  un  petit  moment  dans  la  crème. 

Crème  de  riz  pour  les  convalescens. 

Ayez  un  quarteron  de  riz  épluché  et  lavé  dans  trois 
ou  quatre  eaux  tièdes,  meltez-le  cuire  avec  un  bon 
bouillon  gras  ; lorsqu’il  est  cuit  et  épais,  écrasez-le 
avec  une  cuiller  et  lé.mettez  ensuite  dansuneétamine 
pour  le  passer  , en  fe bourrant  fort  avec  une  cuiller  de 
bois  ) mcUez-y  d«rtemps  en  temps  un  peu  de  bouillon 
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cliaiid  pour  aider  à le  passer,  Servezde  de  l’e'paissôur 
d’une  crème  double. 

Crème  de  thé,  d'estragon,  de  céleri,  de  persil. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-sci'ier  de  crème 
et  une  chopine  de  bon  lait , près  d’un  quarteron  de  su- 
cre , faîtes  bouillir  etdiminuer  d’un  tiers  j ensuite  si 
c’estune  crème  de  the' , vous  y mettrez  ce  qifil  faut’ de 
thé  pour  en  faire  cinq  tasses  5 laissez-Ie  bouillir  un 
moment  et  passez  au  tamis  j si  vous  voulez  faire  une 
crème  d’estragon  , vous  prendrez  deux  branches  d’es- 
tragon que  vous  ferez  bouillir  un  demi-quart  d’heure 
dans  de  l’eau,  et  le  mettrez  ensuite  bouillir  dans  la 
crome  j il  ne  faut  le  laisser  que  le  temps  qu’il  faut  pour 
(tonner  le  goût,  et  le  reiirerpromptement,  de  crainte 
quelle  goût  ne  domine  ; vous  ferez  la  même  chose  pour 
ceil(3  de  céleri  et  de  persil 5 la  crème  étant  passée  au 
tamis,  vous  y délayez  cinq  jaunes  d’œufs  avec  une 
pmeee  de  farine  , et  la  faites  cuire  ou  bain-marie 
comme  celle  de  café  j si  vous  voulez  les  servir  froi- 
cles  n’y  mettez  point  d’œuf  ni  de  farine;  après 
qu  elles  sont  passées  au  tamis  et  que  la  crème  est 
liecle  , delayez-y  de  la  présure  ou  des  peaux  de  gésiers 
de  volailles  hachées,  passez  ensuite  au  tamis  et  la 
mettez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  que  vous 
mettrez  sur  un  peu  de  cendres  chaudes  ; couvrez  avec 
m couvercle  où  vous  mettez  aussi  un  peu  de  cendres 
:haucles , laissez  jusqu’ ce  que  vous  serviez. 


Crème  en  noise. 

O 


Fai  tes  bouillir  une  chopine  de  lait  et  une  chopine 
lie  creme  avec  un  quarteron  de  sucre  et  réduire  à 
aoiue  ; quand  elle  sera  tiède , fai tes-la  prendre  avec 
a presure  ou  gesier , comme  les  précédentes  ; quand 
sera  IVoide  , veus  prendrez  uiîe  chopine  de  Se 
-ouble  que  vous  fouetterez  avec  un  fouet  j cà  mesure 
n elle  mousse,  enlevez  la  mousse  avec  une  écumoire 
•our  la  mettre  sur  un  tamis  et  un  plat  dessous  cX 
4iuez  a fouetter  la  crème  jusqu’à  ce  que  vous  en  ayez 
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assez  pour  couvrir  en  dôme  la  crème  veloutée.  Ser> 
tout  de  suite. 

Crème  brûlée. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  à bouche' 
de  farine  que  vous  délayez  peu  à peu  avec  quatre 
oeufs,  blancs  et  jaunes,  une  demi-cuillerée  d’eau  de 
fleur-d’orange  et  une  pincée  de  citron  vert  haché 
très-fin  5 mouillez  avec  un  demi-setier  de  crème  et 
un  demi-setier  de  lait  ; mettez-y  gros , comme  un 
pois  , de  sel  et  deux  onces  de  sucre-,  faites  cuire  à 
petit  feu  pendant  une  demi-heure  , en  tournant  tou- 
jours ; ensuite  vous  mettez  un  morceau  de  sucre  avec 
un  demi-verre  d’eau  dans  le  plat  que  vous  devez 
servir  ; faites-les  bouillir  sur  un  bon  fourneau  jus- 
qu’à ce  qu’ils  soient  d’une  belle  couleur  cannelle,  et 
versez  promptement  la  crème  dedans;  vous  avez  un 
grand  couteau  tout  prêt  pour  étendre  le  sucre  qui  est' 
sur  le  bord  du  plat , en  l’amenant  sur  la  crème  , et. 
cela  doit  se  faire  promptement. 

Crème  blanche  au  naturel. 

Prenez  une  pinte  de  lait , une  chopine  de  cfème, 
un  morceau  de.  sucre  que  vous  faites  bouillir  en-- 
semble  et  réduire  à un  tiers,  et  le  mettez  refroidir- 
jusqu’à  ce  que  vous  puissiez  y soufiiir  le  doigt  sans  . 
vous  brûler.  Vous  prenez  ensuite  un  peu  de  présure  ^ 
que  vous  délayez  avec  de  l’eau  dans  une  cuiller  ài 
bouche  , mettcz-la  bien  dans  la  crème , et  passez  en-  ■ 
^ite  le  tout  dans  un  tamis.  Vous  prenez  le  plat  que  ' 
vous  devez  servir,  et  le  mettez  sur  de  la  cendre 
chaude  ; versez  ensuite  votre  crème  dedans  et  lai 
couvrez  d’un  couvercle  où  vous  mettez  aussi  de  lai 
cendre  chaude , et  le  laissez  jusqu’à  ce  que  la  crème; 
so-it  prise , que  vous  porterez  au  frais  pour  la  servir 
froide. 

Crème  glacée. 

Prenez  une  casserole  où  vous  mettez  une  petite 
poignée  de  farine,  du  çilrou  vert  haché  très-Cup. 
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une  pîncëe  de  fleurs-d’orange  pralinées  et  pi/e'es,  un 
morceau  de  sucre,  délayez  le  tout  avec  huit  jaunes 
œufs  , dont  vous  meUez  les  blancs  à part  dans  une 
ernne  Lien  propre  , et  délayez  les  jaunes  avec  une 
chopine  de  crème  , un  demi-setier  de  lait  • faites 
cuire  cette  crème  sur  le  feu  pendant  une  demi- 
leure.  Quand  elle  est  épaisse,  vous  la  relirez  du  feu 
fouettez  les  blancs  avec  un  fouet.  Lorsqu’ils  sont 
bien  montes  vous  les  mêlez  dans  la  crên..2^et  mettez 
cet  e creme  dans  le  plat  que  vous  devez  servir:  vous 
mettez  par-dessus  du  sucre,  afin  que  la  crème  en 
soi  t bien  couverte  : faites-la  cuire  au  foUr,  qu’il  ne 
soit  pas  trop  chaud  , ou  sous  un  couvercle  de  tour- 
tmre  .quand  elle  est  bien  montée  etglacée , servez. 

_ Crème  légère. 

. Jettez  dans  une  casserole  trois  demi-setiers  Wf- 
f.t  avec  du  sucre,  de  l'écorce  de  ci.roû  vér,  de 

faites  bouillir  le  tout  en 

semble  et  réduire  à nroitié  , re.i.ez  du  fa.  po  i 
meine  refrQ.d.r  : vous  délaierez  dans  une  casser  le 
plein  une  cuiller  à café  de  farine  pvpp 
dVuf,  don.  vous  u,e..,ez  lesbTancsï^arrdarsr: 
terrine  bien  propre;  mettez  ensuite  votr*^  crème  avec 
les  jaunes  d'ceufs,  en  délayant  petit  à petk  pasIL 
ensuite  votre  crème  dans  un  tais,  c.  \l  fait^'^cu  re 
|iu  ba.., -marie  ; quand  elle  est  cuite  et  prise  rommt 
tll  ftnl,  otez-ladu  bain-marie , fouette^,  les  blTcs 
dceuft  nue  vous  avez  mis  à part,  jusqu'à  ce  ou^b 
«oient  bien  montés,  me.tcz-fdu  sucre  fin  , J 
votre  crème  avec,  les  blanc^ 

?ome  , mettez  du  sucre  fin  par-dessus  f-n‘iP«  • ^ 
îessous  un  couvercle  de  tourtière  « n ^ l 1 
'to  soit  douce  ; servez  d'une  belle  co2fa..!  ‘ 

. B ES  B E T 

Beignets  à la  crème. 

Pttptiez  une  poignée  de  farine  que  vous  délaiere. 
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avec  troîs  œufs  entiers  et  six  jaunes,  quatre  maea- 
rons  écrasés  , de  la  lleur-d’orange  pralinée  et  gril- 
lée, un  peu  de  citron  confît  haché,  un  derai-sretier 
de  crème  de  lait,  un  bon  morceau  de  sucre. 

haites  cuire  le  tout  sur  le  feu  un  quart  d’heure  , 
que  votre  crème  devienne  bien  épaisse,  et  la  mettez 
refroidir  sur  un  plat  fariné  , et  mettez  encore  dessus 
de  la  fa  rine  , après  l’avoir  étendue  de  l’épaisseur 
d’un  pouce. 

Quand  elle  est  froide,  vous  la  coupez  par  petits 
morceaux  ,,  pour  les  arrondir  dans  vos  mains  avec 
de  la  farine  5 faites-les  frire  à friture  chaude  , et  saai- 
poudrez  de  sucre  fîn  par-dessus  en  les  servant. 

Beignets  soudés . ou  pets  petits  choux. 

Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un  œuf  de 
beurre  , deux  citrons  verts  râpés  , de  l’eau  de  fleur- 
d’orange  une  pleine  cuiller  à café  , un  quarteron  de 
sucre,  un  peu  de  sel  , un  grand  demi-setier  d’eau  , 
faites  bouillir  le  tout  ensemble  un  moment , et  met- 
tez dedans  autant  de  farine  qu’il  en  peut  entrer  pour 
faire  une  pâte  bien  liée  et  bien  épaisse,  rcmuez-la 
bien  sur  le  feu  avec  une  cuiller  de  bois,  jusqu’à  ce 
qu’elle  s’attache  à la  casserole  5 pour  lors  , vous  la 
mettiez  promptement  dans  une  autre  casserole  , et 
y délaierez  deux  œufs  à la  fois,  en  remuant  bien 
avec  votre  cuiller  de  bois  ; vous  continuerez  à mettre 
deux  œufs  à la  fois  Jusqu’à  ce  que  votre  pâte  de- 
vienne molle  sans  être  claire  j vous  la  mettez  ensuite 
sur  un  plat  et  l’étendez,  avec  un  couteau,  del’épais- 
seur  d’un  doigt  5 vous  ferez  chauifer  de  la  friture  , 
qu’elle  ne  soit  pas  trop  chaude  5 trempez  le  manche 
d’une  cuiller  à ragoût  dans  la  friture,  et  prenez  de 
la  pète , avec  ce  manche  , de  la  grosseur  d’une  noix , 
faites^la  tomber  dans  la  poile  en  cognant  sur  le 
bord  ; faites-lcs  frire  à petit  feu  en  les  remuant  sans 
cesse  ; quand  ils  sont  bien  montés  et  de  belle  cou- 
leur, servez-les  chaudement  après  les  avoir  poudrés 
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de^  sucre  fin.  Si  vos  beignets  sont  bien  faits  , ils 
doivent  être  légers  et  creux  en-dedans.  Vous  pouvez 
encore  les  dresser  autrement,  pour  les  frire  5 faites 
d,e  petits  tas  de  pâte  de  la  grosseur  d’une  noix,  procbe 
les  uns  des  autres,  sur  une  feuille  de  papier  blanc  , 
renversez-les  dans  la  friture  plus  que  moitié  cbaude  j 
quand  vos  beignets  seront  détachés,  vous  ôterez  le 
papier  et  ferez  frire  de  même  : c’est  avec  cette  môme 
pâte  que  l’on  fait  de  petits  choux  5 il  n’y  a point 
d’autres  changemens  que  de  mettre  plus  de  beurre 
dans  la  pâte,  et  de  les- faire  cuire  au  four. 


Beignets  de  h ioches. 

Prenez  de  petites  brioches  de  deux  liards , que 
vous  couperez  par  la  moitié,  ôtez-en  la  mie  et  mettez 
a la  place  une  crème  cuite  ou  des  confitures,  recollez 
ensemble  les  deux  moitiés  de  façon  qu’elles  par<lis- 
sent  entières,  trempez-les  dans  une  pâte  faite  avec 
de  la  fat  ine , un  peu  d’huile , de  sel , et  délayez  avec 
du  vm  blanc  ; faites-les  frire  de  belle  couleur  et  les 
iglacez  avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge.  ^ 

Beignets  de  pommes  et  de  pêches. 

! Prenez  des  pommes  de  reinette  que  vous  counez 
en  Quatre.quartiers  , ôtez  la  peau  et  les  pépins  pa 
Tez-les  proprement,  faites-les  mariner  deux  ou’trois 
heures  avec  de  l’eau-de-vie , du  sucre  , de  l’écorce 
ae  citron  vert , de  l’eau  de  lleur-d'orange  ; cmand 
îlles  ont  bien  pris  goût,  meltez-les  égoiiUer  et  en- 
îuite  mettez-les  dans  un  torchon  blanc  avec  de  la 
arme  remuez-les  bien  dedans  pour  qu’elles  pren- 
aeni  de  la  fariné,  faites-les  frire  de  belle  couleur  et 
es  glacez  avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge  : les  bei 
;uets  de  pêches  se  font  de  la  même  façon 
Vous  faites  aussi  des  beignets  de  pommes  en  pâte  • 
)Our  lors , vous  creusez  votre  pomme  par  le  milieu 
ans  la  rompre  pour  en  ôter  le  pépin  ■ vous  Ipc  1 ^ 
ft  coupez  en  tranches  de  l’épaissenrd^in  écu  ■ 

’ .rempczlle’c,:: 
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suite  dans  une  pâte  faite  comme  celle  de  beignets 
de  brioches  ; faites-les  frire  et  servez-les  glacés  avec 
du  sucrer  ^ 

Beignets  d'oranges. 

Prenez  quatre  ou  cinq  oranges  de  Portugal  j ôtez 
la  superficie  de  Técorce  en  les  tournant  avec  un  petit 
couteau  pour  couper  à mesure  l’écorce  de  l’épais- 
seur d’une  petite  pièce,  coupez  les  oranges  par 
quartiers  pour  en  ôter  les  pépins , et  les  mettez  cuire 
avec  un  peu  de  sucre  5 faites  une  pâte  avec  du  vin 
blanc,  de  la  farine  , une  cuillerée  de  bonne  huile, 
un  peu  de  sel  ^ délayez  cette  pâte,  qu’elle  ne  soit  ni 
trop  claire  ni  trop  épaisse  , qu’elle  tile  en  la  versant 
ave^  la  cuiller  ^ trempez  vos  quartiers  d’orange  de- 
dans pour  les  faire  cuire  dans  une  friture  jusqu’à  ce. 
qu’ils  scient  de  belle  couleur  5 servez  glacés  de  sucre 
fin  , et  la  pelle  rouge. 

Beignets  de  hlanc-nwnger. 

îMettez  dans  une  casserole  un  qüarteron  de  riz  que 
vous  délayez  avec  deux  œufs , une  chopine  de  lait  et 
deux  onces  de  sucre  5 faites  cuire  sur  le  feu  comme 
une  bouillie  , en  tournant  toujours  pendant  deux 
heures;  quand  elle  sera  bien  épaisse  , ôtez-ia  du  feu  , 
et  \ous  y mettrez  une  pincée  de  citron  vert  râpé, 
de  la  fleur-d’orange  pi  alinée  , hachée , et  un  peu  de 
sel  • le  tout  étant  mêlé  , vous  étendez  la  crème  sur 
un  plat  fariné  ; jetez  de  la  farine  dessus;  quand  elle 
sera  froide  , vous  k couperez  par  petits  morceaux 
pour  les  rouler  dans  vos  mains  , de  la  grosseur 
d’une,  movenne  balle,  faites-les  frire  dans  une  fri- 
ture bien  chaude  ; lorsqu’ils  seront  noirs  vous  les 
retirerez  promptement  pour  les  rouler  dans  du 
sucre  fin. 

Beignets  de  pdte. 

INIcttez  sur  une  table  un  clemi-liiron  de  farine, 
sros  comme  un  œuf  de  beurre,  une  bonne  pincée 
L sel,  environ  un  demi- verre ‘d’eau  ; pétrissez  la 


Bourgeoise*  2z3 

pâte,  ensuite  vous  Tabattez  fort  mince  et  la  coupez 
avec  un  coupe-pâte  à petits  pâtés,  mettez  sur 
chaque  morceau  un  peu  de  crème  de  frangipane , 
couvrez  avec  le  dessus  comme  le  dessous  , mouillez 
I les  bords  et  les  collez  ensemble  en  les  pinçant  tout 
autour,  faites  frire  d’une  couleur  dorée,  glacez  le 
dessus  avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge. 

Beignets  de  pain. 

Faites  bouillir  un  demi-setier  de  lait  et  réduire  à 
moitié  avec  un  peu  de  sucre,  une  pincée  de  sel, 
une  demi-cuillerée  d’eau  de  fleur- d’ora Age , une 
pincée  de  citron  vert  hacbé^  ayez  des  mies  de 
pain  coupées  delà  grandeur  d’un  petit  écu  et  beau- 
coup plus  épaisses , mettez-les  dans  le  lait  pour  les 
faire  tremper  un  petit  moment.  Quand  elles  seront 
toutes  imbibées,  mettèz-les  égoutter,  et  farinez 5 
faites-les  frire,  glacez  avec  du  sucré  et  la  pelle  rouge! 

Beignets  à la  crème. 


Mettez  dans  une  casserole  un  demi-setier  de 
crème,  un  demi-setier  de  lait,  un  peu  de  sel,  une 
pincée  de  citron  vert  haché  très-fin,  faites  bouillir 
et  réduire  à moitié,  ensuite  vous  y mettrez  trois 
grandes  cuillerées  de  farine  que  vous  délaierez  sur 
le  leu  avec  la  crème  , et  la  tournerez  jusqu’à  ce 
quelle  soit  bien  épaisse^  ôtez-la  du  feu  pour  la 
mettre  sur  la  table,  abattez-la  avec  le  rouleau 
]usqu  a ce  qu  elle  soit  mince  comme  un  petit  écu 
coupez-la  en  losange,  faites-la  frire  et  glacer  avec 
du  sucre  et  la  pelle  rouge. 


DES  ROTIES. 

Rôties  au  jambon. 

Ço.rEz  six  ou  sept  tranches  do  pain  de  la  largeur 
de  deuv  do.gts;  passez-les  dans  du  beurre  jusnul  ce 
qu  elles  soient  de  belle  couleur  dorée  ; coupezlutant 
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<3e  tranclies  de  jambon  de  même  grandeur , que  vous 
faites  dessaler  une  heure  dans  de  l’eau,  s’il  n’est 
pas  nouveau;  ensuite  vous  les  mettez  dans  une  cas- 
serole sur  un  petit  feu  pendant  une  heure;  quand 
il  est  cuit,  vous  l’ôtcz  de  la  casserole,  et  mettez 
dans  la  meme  casserole  une  pincée  de  farine  pour 
faire  un  petit  roux,  et  le  moùillez  avec  dubouillon 
sans  sel,  et  un  bon  filet  de  vinaigre;  faites 
bouillir  un  bon  quart  d’heure;  après  l’avoir  dé- 
graissé., vous  passez  cette  sauce  au  tamis;  dressez 
Je  jambon,  sur  les  rôties  de  pain  avec  la  sauce  par» 
dessus , et  quelques  grains  de  gros  poivre. 

Rôties  au  lard. 

Coupez  des  tranches  de  pain  de  la  largeur  de 
deux  doigts  et  d’égale  grandeiu;  mettez  dessus  suffi- 
samment de  petit-lard  coupé  en  petits  dés  et  manié 
avec  un  œuf  cru,  persil,  ciboule,  une  échalote, 
Je  tout  haché,  de  gros  poivre  ; faites-les  frire  à petit 
fe,u.  Servez  av.ee  sauce  claire  et  filet  de  vinaigre. 

Rôties  aux  anchois. 

Elles  se  font  avec  des  mies  de  pain-  passées  au 
beurre,  vous  arrangez  dessus  une  demi-douzaine 
d’anchois  bien  lavés  et  coupés  en  filets  minces  dans 
Jeur  longueur  ; assaisonnez  les  rôties  avec  huile , 
,’V’inaigre  et  gros  poivre. 

Rôties  de  rognon  de  veau. 

Elles  se  dont  en  coupant  des  mies  de  pain  de 
même  grandeur  que  les  précédentes,  et  mettant 
dessus  une  farce  d’un  rognon  de  v'eau  cuit  à la 
broche  , que  vous  hachez  avec'autanl  de  sa  graisse, 
persil , ciboule  , une.échalote  hachée , sel , poivre  ; 
liez  de  quatre  jaunes  d’œufs  et  les  blancs  fouettés; 
jnettez  cette  farce  sur  les  rôties,  unissez  le  dessus 
avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’ceuf  battu;  panez  ‘ 
avec  mie  dç  pain  ; faites  cuire  sur  une  tourtière  avec 
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feu  dessus  et  dessous.  Servez;  avoc  petite  sauee 
claire  un  peu  relevée. 

Rôties  de  toute  sorte  de  viandes. 

Prenez  telle  viande  que  vous  Jugetez  à propos, 
de  celle  qui  a été  desservie  de  la  table,  coupez-la 
en  petits  dés  pour  en  faire  un  ragoût  bien  lié; 
quand  il  est  froid , vous  y niettez'deitx  jaunes  d’œufs 
crus;  dressez  votre  •viande  sur  des  naies  de  pain  , 
unissez  le  dtessus  a^io  un  couteau  trempé  dans  de 
Tœuf,  panez  de  mie  de  pain  , faites  frire  de  belle 
couleur.  Servez  avec  une  sauce  claire. 

>VVV%\<WVVVV\  VVV»  VVViAAA/\  VVV^VVi/>  VWS  WVl  VW>  VVV1  VVViA/VViAA/V^'VVVI’VVVl'V* 

CHAPITRE  XIV. 

DE  LA,  PATISSERIE, 

De  la  pâte  brisée  pour  les  tourtes'. 

Pocù  un  quart  de  farine  , mettez  cinq  quarteron-^ 
de  bon  beurre environ  une  once  de  sel  ; vous  vous 
réglerez  sur  cette  dose  pour  le  plus  ou  le  moins 
que  vous  ferez  de  pâte.  Mettez  voire  farine  sur  une 
table  bien  propre  , fa'ïtes  un  trou  dans  le  milieu 
pour  y mettre  le  sel , le  beurre  en  petits  morceaux, 
mettez-y  de  l’eau  avec  prudence , parce  que , si  vous 
en  mettiez  trop , votre  pâte  serait  trop  claire  et 
n’aurait  point  de  s^tien  -,  vous  mariiez  bien  le 
beurre  avec  l’eau,  et  petit  à petit  avec  la  farine. 
Quand  la  farine  a bu  toute  l’eau  , vous  pétrissez  en- 
suite à force  de  bras;  votre  pâte  ne  saurait  être  trop 
épaisse,  pourvu  qu’elle  soit  bien  liée  et  qu’il  n’y 
ait  point  de  grumelots  dedans;  vous  aurez  soin  de 
faire  cette  pcâte  au  moins  deux  heures  avant  de  vous 
en  servir,  pour  qu’elle  ait  le  temps  de  revenir.  C’est 
avec  cette  pâte  que  vous  ferez  toute  sorte  de  tour- 
tes pour  entrée,  comme  viande  de  boucherie,  gi- 
bier , volaille , poissons.  Les  tourtes  que  vous  pouvez 
faire  de  dilTérentes  façons  en  volaille  sont  d’une 
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poularde  coupe-e  eu  quatre,  de  petits  pigeons  entiers 
OT  coupes  en  deux,  quand  ils  sont  gros,  des  aiîe- 
ons  de  dindons.  Vous  prendrez  ce  que  vous  jugerez 
a propos,  que  vous  échauderez  elle  ferez  bouillie 

rèVu  Sche"  lî  f“;  tout^L^ 

i eau  Iraiche.  H faudra  le  bien  éplucher  : vouspren- 
cirez  \otre  tourtière  pour  y mettre  un  morcefu  de 
Tb^Uu' a ' V'saeur  d’un  écu,  que  vous  aurez 

al«tlu  avec  un  rouleau  ; me*ez  sur  oette  pâte  la 

V ande  que  vous  avez  préparée,  avec  sel , poivre 
et  dans  tous  les  vides  de  bon  beuiTe  ; couvrez  la 
viande  avec  des  bardes  de  lard  ; metLz  sur  la 
™nde  une  pareille  abaisse  à celleque  vous  avez  mise 
dessous  ; mouillez  avec  de  l’eau  et  un  doroir  les  deux 
«idroits  qui  doivent  se  toucher  , et  les  pincez  tout 
autour  pour  qu  ils  se  collent  ensemble  ; faites  ensuite 
un  bord  en  tournant  autour  avec  le  pouce  ; prenez 
un  œuf  que  vous  battez  , blanc  et  jaune,  et  avec  le 
doroir  ou  plume , frouez-en  tout  le  dessus  de  la 
tourte.  Faites-la  cuire  au  four  trois  heures  : un  quart 
d heure  apres  qu  une  tourte  est  au  four , il  faut  la 
soï'Ur  pour  faire  un  trou  au  milieu  pour  laisser  sortir 
la  fumee  qui  la  ferait  fuir  , et  la  remettre  tout  de 
snneaufour.  Quand  elle  est  cuite , vous  ôtez  le des- 
sns  , en  la  coupant  tout  autour  proche  le  bord,  ôtez 
ia  graisse  qui  est  dans  la  tourtes  et  les  bardesde  lard 
et  avec  une  cuiller  à bouche  vous  enlevez  ee  qui  est 
en  dedans  du  bord  qui  n’est  pas  cuit.  Vous  avez  tout 
e suiiu  dans  une  casserole  une  bonne  sauce  toute 
prete  etd  unbon  goûtquevousmettpz dans  la  tourte. 
î>i  vous  avez  de  quoi  faire  un  -bon  ragoût  de  ris  de 
veau  ou  champignons,  fini  de  bon  goût,  que  vous 
mettrez  dedans,  elle  n’en  sera  que  meilleure j re- 
couvrez-la  avec  son  dessus,  et  servez.  Voilà  la  façon 
(}ue  vous  observerez  pour  toute  sorte  de  tourtes. 
Pour  entrée,  soit  en  gras,  soit  en  maigre , il  n’y  aura 
que  les  viandes  qui  seront  dedans , leur  assaisonne- 
ment , le  temps  de  leur  cuisson  et  les  sauces  différen- 
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tes  qui  en  feront  le  cliansemçn  i ; pour  ce  qui  regarde 
pâte,  c’est  toujours  la  nietne  répétition. 

De  toute  sorte  de  tourtes  de  gibier.  ■ 

Le  lapin  : il  faut  le’couper  par  membres,  lui 
casser  uii  peu  lès  os  avec  le  dos  du  couperet.  Si 
vous  voulez  faire  une  tourte  dé  lièvre,  ôtez-en  tous 
les  os,  et  n’y  mettez  c|ue  la  chair , les  os  vous  ser- 
viront pour  faire  un  civet  pour  les  domestiques. 

La  bécasse  ; pour  faire  une  tourte , vous  en  pre- 
nez deux  que  vous  coupez  chacune  en  quatre  , vous 
hachez  le  dedans  avec  du  lard,  vous  les  mettez  au 
fond  de  la  tourte.. 

Les  alouettes  5;  il  faut  leur 'ôter  les  pâtes,  le  cou, 
et  les  vider  du  dedans ÿ faites-en  une  farce  comme- 
de  la  iDCcasse..  |i* 

Après  avoir  observé  sur  tous  ces  gibiers,  de 
chacun  en  particulier , ce  que  je  viens  d en  dire  , ce 
qui  resie  à faire  pour  toutes  les  tourtes  se  trouve  à 
toutes  égal.  Vous  les  mettez  dans  la  tourtière  avec 
nn  bouquet  de  fines  ^herbes , sel-,  fines  épices, 
bardes  de  lard  et  beurre,  mettez  dessus  votre 
abaisse  de  pâle  pour  la  finir  comme  les  autres.* 
Quand  elles  sont  cuites  et  dégraissées,  mettez  de- 
dans une  bonne  sauce  faite  avec  un  bon  coulis  , en 
servant  pressez  dans  la  sauce  le  jus  de  deux  oranges  ; 
si  vous  avez  à la  place  de  la  sauce  un  bon  ragoût , 
soit  de  ris  de  veau  et  champignons,  ou  ragoût  de 
truffes  coupées  par  tranches,  votre  tourte  n’en  sera 
que  meilleure  et  plus  estimée.  Vous  y mettrez  tou- 
jours en  servant  le  jus  d’une  orange  , par  rapport 
au  gibier  qui  veut  avoir  nn  peu  de  piquant. 

Tourte  de  godiveau. 

Coupez  delà  rouelle  de  veau  en  dés , passez-la  sur 
le  feu  avec  de  bon  beurre^f  retirez-la  et  la  hachez 
avec  de  la  graisse  de  bœuf,  ajoutez  persil , ciboules, 
champignons  hachés,  de  la  mie  de  pain  desséchée 
avec  de  la  crème  , du  sel , du  gros  poivre  \ pilez  cette 
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cîsTeVJ™  des  sau- 

1rs  ’’  de  beurre  ; vous  ôterea 

.1  aites-la  cuire  deux  heures  ; si  c était  du  bœuf 
ou  du  mouton,  tous  la  laisseriez  plus  long-temps. 
^uand  elle  est  eu, te  et  bien  dégraissée  , passez  vofre 
couteau  sur  la  farce  pour  la  couper  en  petits  car- 

reaux,  et  mettez  dessus  un  bon  eouHs  clair,  et  servez. 


Des  tourtes  maigres  en  poissons, 

Pi^enez  tel  poi&son  que  vous  jugerez  à propos  , soit 
anguille  , brochet , saumon  . tanche  , etc.  Après  l’a- 
voir écaillé  et  coupé  par  tronçons  , foncez  une  tour- 
tière avec  la  même  pâte  , comme  il  est  dit  aux  au- 
tres : mettez  dessus  le  poisson  avec  un  bouquet  de  fi- 
nes herbes  , sel  fin  , fines  épices  , et  couvrez  tout  le 
poisson  avec  bon  beurre  ,•  mettez  après  votre  abaisse  ; 
dé  pâte  , finissez  la  tourte  comme  il  e^t  expliqué  ' 
pour  les  précédentes  : une  heure  et  demie  suffit  pour 
la  cuisson  d’une  tourte  de  poisson.  Quand  elles  sont  ! 
cuites  et  dégraissées  comme  les  autres,  vous  met-  = 
tez  un  bon  ragoût, maigre  fait  de  cette  façon.  Prenez  1 
une  pincée  de  farine. que  vous  faites  roussir  avec  un  ’ 
peu  de  beurre  ,•  quand  le  roux  est  fait , mouillez  avec  î 
un  demi-setier  de  vin  blanc  , du  bouillon  maigre  ou  < 
de  l’eau  tiède,  metlez-y  des  champignons  , un  bou- 
quet de  fines  herbes,  un  peu  de  sel,  faites  bouillir 

ceragoûtunedemi-heure  ,etledégraissez  ; vous  avez 

des  laitances  de  carpes  'que  vous  faites  bouillir  un 
moment  dans  l’eau  et  les  retirez  à l’eau  fraîche , met- 
tez-les  après  dans  ce  ragoût  bouillir  un  demi-quart  ' 
d heure.  Quand  il  est  fini  et  d’un  bon  goût,  vous 
le  mettez  dans  la  tourte.  Vous  pouvez  vous  servir 
de  ragoûts  maigres  pour  mettre  dans  ces  tourtes, 
comme  truffes,  mousserons,  morilles,  pointesd’as- 
perges , suivant  la  saison  où  vous  vous  trouvere2i.  , 
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De  la  pâte  brisée  pour  les  pâtés  froids. 

Les  cuisinières  qui  auront  l’adresse  de  faire  un 
pâté  dressé  de  la  hauteur  de  quatre  pouces , n’auront 
qu’à  se  servir  de  la  meme  pâte  de  tourtes. 

Observez  la  même  façon  pour  la  composition  du 
dedans,  la  cuisson  et  les  sauces  en  sont  de  môme  j 
la 'satisfaction  qu’elles  en  auront,  c’est  de  pouvoir, 
avec  les  mêmes  mets , diversifier  le  coup-d’œil  d’une 
table , et  se  faire  honneur  de  leur  savoir-faire. 

Voici  la  façon  de  faire  la  pâte  brisée  pour  les  pâtés 
froids.  Vous  ferez  plus  ou  moins  de  pâte , suivant  ce 
que  vous  aurez  besoin.  Voici  sur  quoi  vous  vous  rér 
glerez.  Prenez  un  demi-boisseau  de  farine  , deux 
livres  de  beurre,  un  demi-quarteron  de  sel,  mettez 
cette  farine  sur  la  table  , faites  un  trou  dans  le  milieu 
pour  y mettre  le  sel  fin  et  le  beurre,*  vous  prenez 
ensuite  de  l’eau  presque  bouillante  que  vous  mettez 
sur  le  beurre , et  le  maniez  avec  les  inains  dans  cette 
eau  jusqu’à  ce  qu’il  soit  tout-â-fait  fondu  ; vous  mêlez 
ensuite  la  farine  et  la  pétrissez  à tour  de  bras  le  plus 
proraptément  que  vous  pouvez,  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  bien  liée  j plus  la  pâte  est  fernie,  mieux  elle 
est  faite  , pourvu  qu’elle  soit  bien  liée  ; vous  laissez 
reposer  cette  pâte  pendant  trois  heures  avant  que 
de  vous  en  servir,  et  dressez  avec  tel  pâté  de  vian- 
de que  vous  jugerez  à propos.  . 

Façon  de  faire^s  pâtés  de  telle  espèce  de  viande 
que  vous  voudrez  mettre  en  pâte. 

Prenez  rouelle  de  veau , gigotdemputon  , perdrix, 
bécasses , filet  de  fièvres , poulardes  , chapons , n’im- 
porte , l’assaisonnement  et  la  façon  en  sont  toufde 
même,  à peu  de  choses  près. 

Dans  tous  les  pâtés  marqués  ci-dessus , si  vous 
voulez  y mettre  de  la  rouelle  de  veau  pour  garnir, 
elle  sera  bien  où  elle  se  trouvera.  Les  dindons  désos- 
sés garnis  de  veau  , font  encore  d ’excellens  pâtés. 
.Les  perdrix,  bécasses,  chapons,  poulardes j dès 
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qu  ils  sont  vidés,  trousser-leur  les  pafes  dans  le 
corps,  et  leur  cassez  un  peu  les  os  avec  le  dos  du 
couperet;  faites-les  revenir  sur  la  braise  j ^près  les 
avoir  essuyés  et  épluchés^  lardez-les  par-tout  avec  du 
gros  ard  manié  dans  le  sel  fin  ^ fines  épices  mêlées 
persil  et  ciboule  hachés.  Vous  faites  la  même  chose 
pour  le  veau  et  le  mouton,  à la  réserve  que  vous  ne 
les  faites  point  revenir  sur  de  la  braise.  Quand  vo- 
tre viande  est  bien  préparée  , vous  coupez  des  bar- 
des de  lard  suffisamment  pour  couvrir  toute  votre 
viande.  Prenez  moitié  de  la  pâte,  que  vous  arron- 
dissez avec  les  mains  en  la  roulant  sur  la  table; 
vous  l’abattez  ensuite  avec  le  rouleau  , jusqu’à  ce 
qu  elle^soit  de  l’épaisseur  d’un  demi-doigt,  mettez 
celte  pâ  te  sur  une  feuille  de  papier  beurré,  et  dessusla 
pâte,  votre  viande  bien  serrée  l’une  contre  rautre, 
et  1 assaisonnez  de  sel  fin  , et^nes  épices  ; couvrez 
de  bardes  de.  lac.!,  et  bea-ueoup  de  beurre  par-dessus-; 
mettez  ensuite  une  abaisse  de  pâte  aussi  épaisse  quc' 
celle  de  dessous-;  mouillez,  avec  un  doroir,  les 
deuy  endroits  ^ui  doivent  se  toucher,  pour  qu’ils' 
se  collent  tous  ensemble;  appuyez  par-tout  les 
doigts  pour  les  unir;  vous  reprenez  après  le  doroir ,, 
que  vous  trempez  dans  l’eau  pour  mouiller  tout  le 
dessus  du  pâté;  relevez  ensuite  la  pâte  qui  déborde 
pour  la  faii(3  monter  le  long  du  pâté,  unissez-la 
sans  trop  appuyer,  crainte  de  percer  la  peau. 

Quand  il  est  bien  façonne,  vous  faites  un  trou 
sur  le  milieu  au-dessus  de  la  largeur  du  pouce  ; fai- 
tes une  cheminée  de  pâte,  où  vous  mettrez  une 
carte  roulée  , de  crainte  que  le  trou  ne  se  referme  en 
cuisant;  vous  dorez  ensuite  par-tout  la  pâte  avec  un 
€euf  battu  , blanc  et  jaune  ; pour  enjoliver  le  pâté  , 
redorez  une  seconde  fois  ; un  moment  avant  que  de 
le  mettre  au  four,  vous  mettrez  par  la  cheminée  du 
pâté  , deux  cuillerées  d’eau-de-vie , cela  lui  donnera 
un  bon  goût  sans  sentir  l’eau-de-vie , par  le  mélange 
des  goûts  qui  sont  ensemble. 
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Faîtes-Ie  cufre  au  four  au  moins  quatre  heures  y 
vous  en  jugerez  suivant  sa  grosseur.  Quand  il  sera 
cuit,  mettez-] e dah>  lui  endroit  frais  pour  le  faire 
refroidir,  et  bouchez  sa  cheminée  avec  un  morceau, 
de  pâte  crue,  jusqu’à  ce  que  vous  le  serviez.. 

T)e  la  pâte  appelée  feuilletage. 

Prenez  un  litron  de  farine  (c’est  plus  qu’il  n’^etï 
faut  pour  faire  une  tourte  d’entremets),  mettez  le 
litron  de  farine  sur  la  table  avec  un  peu  de  sel  et 
d’eau  ce  que  la  farine  en  peut  boire,  pétrissez  un 
moment  la  farine  avec  de  l’eau,  que  cette'  pâte  ne 
soit  ni  trop  molle* ni  trop  épaisse,  laissez-la  reposer 
deux  heures  avant  que  de  vous  en  servir , vous  pre- 
nez ensuite  presque  autant  de  beurre  que  de  pâte, 
avec  le  rouleau , mettez  le  beuire  dans  le  milieu,  et 
donnez  cinq  tours  en  été , six  en  hiver.  Ce  que  l’on 
appelle  tour , c’est  d’abattre  la  pâte  avec  le  rouleauy 
jusqu  à ce  qu’elle  soit  de  l’épaisseur  d’un  demi-doigt  „ 
et  jetantde  temps  en  temps  etlégèrement  peu  defari- 
ne.  Quand  chaque  tour  est  fini , vous  r epliez  la  pâte 
en  trois , et  recommencez  chaque  tour  jusqu’à  détini- 
tion.  Vous  vous  servez  de  cette  pâte  pour  faire  toute 
sorte  de  tourtes  pour  entremets,  pour  faire  des  petits 
pâtés  et  des  gâteaux  feuilletés. 

Petits  pâtés  friands. 

Vous  faites  d abord  de  petits  pâtés  ordinaires  qui 
se  font  avec  du  feuilletage,  vous  prenez  un  peu  de 
rouelle  de  veau  et  autant  de  moelle  de  bœuf  que  vous 
hachez  bien  ensemble,  metlez-y  persil,  ciboule  et 
champignons , le  tout  haché,  deux  œufs  entiei's.,  sel , 
poivre,  délayez  cette  farce  avec  un  demi-setier  de 
crème , goûtez  si  elleest  de  bon  goût , vous  prenez  en- 
suue  des  moules  à petits  pâtés,  pour  y mettre  de 
petites  abaisses  de  pâle  de  l’épaisseur  d’un  petit  écu, 
m^ettez  de  celte  farce  sur  la  pâte  et  epuvrez  d’une 
abaisse  de  pâte,  dorez-les  et  les  faites  cuire  au  four. 
Vendant  qu  ils  cuisent , vous  prenez  du  blanc  de  vo^ 
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laille  cuite  à la  broche  que  vous  hachez  très-fin  : fnet- 
tez  dans  une  casserole  environ  chopine  de  bon  bouil- 
lon, un  petit  bouquet  de  fines  herbes,  un  peu  de 
beurre,  faites  réduire  le^ bouillon  au  quart,  a'ous 
ôtez  le  bouquet,  et  mettez  le  blanc  de  volaille  ha- 
ché et  un  peu  de  sel , faites chanfiér  sans  bouillir  et 
y mettez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œids  avec  de  la 
crème , faites  lier  sur  le  feu  et  y mettez  après  un  jus 
de  citron.  Vos  petits  pâtés  étant  retirés  du  four,  ôtez 
le  dessus  de  chacun  pour  en  ôter  la  viande  ; à la  place 
de  cette  viande  meilez-y  votre  ragoût  de  blanc  de 
poulets,  une  cuillerée  à chacun,, remetttez  sur  cha- 
que petit  pâté  son  couvercle,  et  les  servez  le  plus 
chaudement  que  vous  pourrez. 

Gâteau  d' amandes . 

Mettez  sur  une  table  un  litron  de  farine,  faites  un 
trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf,  de  bon  beurre , quaii  e œufs  , blancs 
et  jaunes,  une  pincée  de  sel,  un  quarteron  de  sucre 
fin,  six  onces  d’amandes  douces  pilées  très-fin  ; pé- 
trissez le  tout  ensemble  et  en  formez  un  gâteau  à 
l’ordinaire,  faites-le  cuire  et  le  glacez  avec  du  sucre 
et  la  pelle  rouge. 

Macaroni. 

Ayez  une  demi-livre  de  macaroni , un  ognon  pi- 
qué de  deux  clous  de  girofle  et  du  sel  5 faites  bouillir 
de  l’eau  et  y jetez  le  tout  5 faites  bouillir  une  demi- 
heure;  quand  le  macaroni  est  devenu  flexible;  re- 
tirez-lc  du  feu  et  le  faites  égoutter  dans  une  passoire. 
Mettez  dans  un  casserole  deux  onces  de  beurre,  un 
quarteron  de  fromage  de  Gruyère  râpé  , trois  onces 
de  Parmésan,  de  gros  poivre  ,de  la  muscade  ; met- 
tez-y  le  macaroni  et  deux  ou  trois  cuillei'ées  de 
crème:  quand  le  macaroni  file  il  est  cuit;  dressez- 
le  sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  mettez  dessus 
un  four  de  campagne  bien  chaud  pour  lui  faire 
prendre  une  belle  couleur  jaune  ; égouttez  le  beurre 
et  servez  un  jus  clair  sous  le  macaroni. 
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Gâteau  de  Savoie. 

Mettez  quatorze  œufs  dans  une  balance  , etdel’au- 
tre  côté  autant  pesant  de  sucre  fin,  ôtez  le  sucre,  et  ' 
mettez  à la  place  de  la  farine.,  la  pesanteur  de  sept  » 
ceufs , mettez  la  farine  à part , cassez  les  œufs , mettez 
les  jaunes  dans  une  terrine  elles  blancs  dans  une  autre, 
mettez  avec  les  jaunes  le  sucre  que  vous  avez  pesé  et 
un  peu  de  citron  vert  râpé,  de  la  lleur-d’orange  gril^ 
lée  et  hachée,  battez  le  tout  ensemble  pendant  une 
demi-heure , ensuite  vous  y mettez  les  blancs  d’œufs 
fouettés  et  la  farine  pesée,  que  vous  mettez  en  dou- 
ceur en  remuant  à mesure  le  biscuit  avec  le  fouet  5 il 
faut  le  mettre  dans  une  casserole  de  moyenne  gran- 
deur et  profonde,  ou  une  poupetonnière  , que  vous 
frottez  d’abord  avec  du  beurre  affiné , essuyez-la  bien 
avec  un  torchon  et  y mettez  ensuite.du  beurre  affiné 
pourqu’il  s’étende  par-tout;  faites  cuire  au  four,  d’une 
chaleur  modérée,  pendant  unebonne  heure  et  demie; 
quand  Usera  cuit , vous  le  renverserez  doucement  sur 
un  plat,  elle  servirez  dans  son  naturel,  s’il  avait  trop 
de  couleur,  il  faudrait  ie  glacer  avec  une  glace  blan- 
che , qui  se  lait  avec  du  sucre  très-fin  , un  blanc  d’œuf 
et  le  jus  de  la  moitié  d’un  citron  ; battez  le  tout  dans 
une  assiette  de  faïence  avec  une  cuiller  de  bois,  jus- 
qu’à ce  que  la  glace  soit  bien  blanche,  et  vous  vous 
en  servez  pour  couvrir  tout  le  gâteau.  Ne  servez  que 
quand  la  glace  sera  sèche. 

Gâteau  à la  crème. 

Mettez  sur  une  table  un  litron,  de  farine , faites  un 
trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  un  demi-setier  de 
crème  double  , unè  bonne  pincée  de  sel  ; pétrissez 
légèrement  la  pâte,  laissez-la  reposer  une  demi- 
heure  , ensuite  vous  mettez  unebonne  demi-livre  de 
beurre  dans  la  pâte,  battez-la  cinq  fois  comme  une 
pâte  au  feuilletage,  ensuite  vous  en  formerez  un 
gâteau  ou  plusieurs  petits,  dorez-les  avec  de  l’œuf 
battu,  faites  cuire  au  four  ; vous  vous  réglerez  sur 
cette  dose  pour  faire  la  quantité  que  vous  voudrez, 
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Gâteau  à la  royale^ 

Mettez  dans  une  casserole  une  pincée  de  citron  ’ 
vert  hache , deux  onces  de  sucre , un  peu  de  sel , eros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre,  un  bon  virre 
d eau  : laites  nouillir  un  moment  et  y mettez  quatre 
ou  cinq  cuillerées  de  farine;  faites  dessécher  sur  le 
leu , en  remuant  toujours  jusqu’à  ce  que  la  pâte  soit 
bien  épaisse  et  qu’elle  commence  à s’attacher  à la 
casserole,  ôtez-la  du  feu  et  y mettez  un  œuf  à la 
lois  en  remuant  fort  avec  la  cuiller  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  bien  mêlé  avec  de  la  pâte , vous  continuerez  d’y 
mettre  des  œufs  un  à un  de  cette  façon , jusqu’à  ce 
que  la  pâte  soit  molle  sans  être  liquide , ensuite  vous 
y mettrez  un  peu  de  fleur-d’orange  pralinée,  et  deux 
biscuits  d amandes  amères  , le  tout  bien  fin  , dressez 
les  petits  gâteaux  de  la  grosseur^de  la  moitié  d’un 
œuf  sur  du  papier  beurré;  dorez-le  dessus  avec  de 
1 œuf  battu;  laites  cuire  une  demi-heure  au  four 
d une  chaleur  douce. 

Brioche, 

Pétrissez  un  litron  de  farine  avec  un  peu  d’eau 
chaude  et  un  peu  plus  de  demi-once  de  levure  de 
bière;  ou  un  petit  morceau  de  levure  de  pain;  en- 
veloppez celte  pâte  dans  un  linge  et  la  mettez  reve- 
nir dans  un  endroit  chaud  pendant  un  quart  d’heure 
l’été,  et  une  heure  en  hiver;  ensuite  vous  mettrez 
deux  litrons  de  farine  sur  une  table  avec  la  pâle  que 
vous  avez  faite  en  levain,  nnelivre  et  demie  de  beurre, 
dix  œufs,, un  demi-verre  d’eau , près  d’une  once  de  sel 
fin  ; pétrissez  le  tout  ensemble  avec  le  plat  des  mains 
jusqu  à trois  fois,  saiipoudrez-la  de  farine  et  l’enve- 
loppez d une  nappe  pour  la  laisser  revenir  neuf  ou 
dix  heures,  coupez  cette  pâte  suivant  la  grosseur  des 
gâteaux  de  brioche  que  vous  voulez  faire,  moïiillez- 
les  en  arrondissant  avec  les  mains,  aplatissez  un  peu  . 
le  dessus,  dorez  avec  de  l’œuf  battu,  faites-les  cuire 
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-au  four,  pour  les  petits  une  demi-heure,  et  les|;Fos 
une  heure  et  demie. 

Des  gaufres. 

Délayez  un  quarteron  d^farine  avec  de  la  crème 
et  quatre  gros  d’eau  de  fleur-d’orange , une  livre  de 
sucre  râpé  5 ajoutez  de  la  crème  assez  pour  que  le 
tout  soit  très-clair;  faites  chauffer  le  gaufrier  et  le 
graissez  avec  du  beurre  frais  ; mettez  dedans  une 
cuillerée  et  demie  de  mélange  et  posez  le  fer  sur  le 
feu,-  quand  elle  est  cuite  d’un  côté  retournez-la  de 
1 autre , pour  juger  de  la  cuisson  , entr’ouvrezle  gau- 
frier et  voyez  si  elle  est  de  belle  couleur  ; passez  un 
couieau  dessous  pour  la  retirer  et  lui  donner  la  forme 
que  vous  souhaitez  ; mettez-la  à l’étuve  pour  la  servir 
sèche  et  croquante. 

Gâteau  de  riz. 

Mettez  dans  une  petite  marmite  un  peu  plus  d’un 
quarteron  de  riz  bien  lavé , faites-le  crever  sur  le  feu 
avec  un  verre  d’eau , et  ensuite  de  bon  lait  jus([u’à  ce 
qu’il  soitbien  cuit  et  épais,  laîssez-le  refroidir , faites 
une  pâte  avec  un  litron  de  farine,  du  sel,  quatre 
œufs,  une  demi-livre  de  beurre  et  le  riz  ; pétrissez 
le  tout  ensemble  et  en  formez  un  gâteau,  dorez-le 
avec  de  l’œuf  battu  et  le  faites  cuire  au  four  pendant 
.une  heure,  ou  sous  un  couvercle  de  tourtière  ; ayez 
soin  de  beurrer  le  papier  que  vous  mettez  dessous. 

Tartelettes. 

Faitesune  pâte  à feuilletage , comme  il  est  marque 
ci-devant,  p.  aSi , abattez-la  de  l’épaisseur  d’un  pe- 
tit écu  , et  en  coupez  de  petites  abaisses  avec  un  cou- 
peret , mettez-les  sur  des  moules  à péli ts  pâtés , Pt  sur 
la  pâte  une  petite  cuillerée  de  crêrnê  de  frangipane , 
ou  des  confitures  telles  que  vous  voudrez,  pourvu 
que  ce  ne  soit  pas  de  la  gelée  : couvrez  avec  quel- 
ques bandes  de  pâte , faites  cuire  une  demi-beui  e au 
four,  glacez-les  avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge. 
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Ramequins^  (Voyez  l’article  des  fromages,  p.  2i3.) 
Toui'tes  de  toute  sorte  de  confitures  pour  Vhiver. 

Vous  prenez  de  telle  confiture  (jue  vous  jugerez  à 
propos  ( ce  sera  la  coufituTe  que  vous  emploierez  qui 
donnera  le  nom  à la  tourte) , soit  de  marmelade  d\- 
bricots,  confiture  de  cerises,  confiture  de  verjus, 
marmelade  de  pommes,  etc.  Vous  prendrez  de  la  pâte 
fonilletee , comme  il  est  dit  ci-dessus,  vous  en  met- 
trez dans  le  fond  d’une  tourtière  5 mettez  sur  la.  pâte 
la  confiture  que  vous  destinez  pour  la  tourte  en  y 
laissant  un  bord  d’un  pouce  que  vous  mouillerez  avec 
des  plumes  trempées  dans  de  l’eau  5 vous  mettrez 
par-dessus  de  petites  bandes  de  pâte  arrangées  par 
dessin  qui  cou^Tiront  toute  la  confiture,  et  ferez  un 
bord  de  pâte  à votre  tourte  ; faites  la  cuisson.  Quand 
elle  sera  cuite , vous  mettrez  du  sucre  fin  et  passerez 
Ja  pelle  rouge  par-dessus  pour  la  glacer.  L’on  en  fait 
aussi  des  tourtes  de  la  même  façon  avec  plusieurs 
restes  de  compotes,  qui  ne  sont  point  en  éuit  de  res- 
servir, pourvu  qu’elles  ne  soient  pas  aigres;  vous 
mêle?;  tous  ces  restes  de  compotes  ensemble  comme 
une  marmelade,  et  vous  en  servez  de  la  même  façon 
que  des  confitures. 

Gâteaux  fourrés* 

Prenez  de  la  pâte  au  feuilletage,  formez  deux 
gâteaux  égaux  de  la  grandeur  de  votre  plat  d’entre- 
mets et  de  l’épaisseiu'  de  deux  écus  chacun;  vous 
mettez  sur  le  premier  des  confitures’,  en  laissant  un 
doigt  de  bord  que  vous  mouillerez  avec  un  doroir 
trempé  dans  l’eau;  mettez  le  second  gâteau  sur.  le 
premier,  et  les  collez  bien  ensemble  avec  les  doigts 
en  ieS  maniant  tout  autour;  après  les  avoir  un  peu 
façonnés,  dorez-lesavéc  de  l’œuf  battu,  et  lâites-les 
cuire  au  four.  Quand  ils  sont  cuits  et  sortant  du  four, 
passez  dessus  un  doroir  trempé  dans  du  beurre , je- 
tez par-tout  de  la  petite  nonpareille. 

Une  autre  fois,  pour  changer , à la  place  de  non- 
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pareille , vous  J mettez  du  sucre  fin , et  la  pelle  rouge 
pai-dessus,  pour  les  glacer. 

Tourtes  de  confitures  pour  rété. 

Elles  se  font  avec  des  fruits  nouveaux,  à mesure 
que  la  nature  nous  les  produit;  la  façon  de  les  tra- 
vailler se’ti’ouvera  ci-après  dans  le  Traité  de  l o^ce-^ 
ce  sera  l’article  des  Compotes  qu’il  faudra  suivre  , 
la  seule  différence  est  que  vous  ferez  le  ^irop  plus 
court  et  plus  fort. 

Si  ce  sont  des  fruits» à noyaux  ou  à pelures , vous 
aurez  soin  de  les  ôter. 

Vos  compotes  étant  froides  , vous  les  façonnerez  et 
I servirez  dans  le^ême  goût  que  celles  d’iiiver.. 

Coulis  bourgeois  et  autres. 

Pour  faire  les  coulis  bourgeois,  mettez  dans  le' 
fond  d’une  casserole  de  petits  morceaux  de  lard  eC 
de  la  rouelle  de  veau  suffisamment , suivant  la  quan- 
tité que  vous  voulez  tirer  de  coulis. 

Pour  le  faire  bon  mettez  une  livre  pour  demi- 
setier;  vous  vous  réglez  là-dessus  ; mettez  après  deux 
ou  trois  ognons  , autant  de  racines  ; mettez  la  cas- 
serole bien  couverte  sur  un  petit  feu,  pour  que  la 
viande  ait  le  temps  de  jeter  son  jus  ; faites-lé  aller 
ensuite  à plus  grand  feu  , jusqu’à  ce  que  la  viandè 
soit  prête  à s’attacber  ; pour  lors  vous  continuez, 
à petit  feu  pour  que  la  viande  s’attache  doucement 
à la  casserole,  et  vous  faites  un  beau  gratin. 

Vous  retirez  ensuite  votre  viande  et  vos  légumes- 
sur  une  assiette,  et  mettez  dans  là  casserole  un  mor- 
ceau de  beurreet  de  là  farine,  suivant  la  quantité  que 
vous  voulez  tirer  de  coulis,  plein  une  ciyllerà  bouche 
pour  demi-setier;  tournez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le- 
roux  soit  beau,  et  vous  mouillerez  ensuite  avec  du 
bouillon  chaud;  vous  remettrez  dedans  la  viande  que 
vous  en  avez  tirée,  pour  là  faire  cuire  encore  deux 
heures, à très-petit  feu  ; dégraissez  souvent'  le  coulis.. 

Quand  il.  sera  fiui.>.  vous  le  passerez  à.  l’élaïuineL; 
'■  xo. 
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ou  dans  un  tamfs  pour  vous  en  servir  à tout  ce  qnu 
vous  jugerez  a propos.  ^ 

Pour  que  votre  coulis  soit  bien  fait,  il  doit  être 
d une  belle  couleur  cannelle  , ni  trop  clair  ni  tror 
épais,  et  qu  il  ne  sente  point  l’attaclié  5 c’est  à quoi  i 
laut  s appliquer  , parce  qu’un  coulis  manqué  fert 
que  vous  n aurez  point  d’honneur  de  votre  repas. 

Voilà  1»  façon  de  toutes  sortes  de  coulis  que  vous 
voudiez  faire  ^ il  n y a que  le  changement  de  viande' 
que  vous  mettez  dedans  qui  en  change  les  noms  j mais: 
quelque  coulis  que  vous  tiriez,  il  faut  toujours  qu’ill 
y entre  du  veau.  ^ 


\ous  faites  aussi  du  jus  de  veau  %n  mettant  dans^ 
le  fond  d’une  casserole  un  peu  de  lard  , quelques- 
tj  anches  d ognons  et  des  morceaux  de  veau  minces- 
par-dessus,  qu  on  fait  suer  à très-petit  feu , atta- 
cher ensuite  sans  etre  brûlés  , et  les  mouillez  aveei 
du  bouillon  5 faites-les  bouillir  une  demi-heure,, 
ensuite  vous  les  passerez  au  tamis  , et  vous  vous  eni 
servirez-  à ce  que  vous  jugerez  à propos. 

Velouté  ou  coulis  blanc. 

Mettez  dans  une  casserole  trois  livres  de  rouelle* 
de  veau , deux  poules  , quelques  carottes  et  ognons 
un  bouquet  garni , deux  clous  de  girofle  et  du^bouil-- 
ion,  faites  ecumer  sur  un  leu  vif,  et  essuyez  les  bords  1 
de  la  casserole  pour  enlever  toute  Fécumej  ajoutez 
du  consommé  et  écumez  de  nouveau,  qu’il  soit  bien 
clair  ; éloîgnez-lc  du  feu  j faites  un  roux  blanc  dans 
une  autre  casserole,  ayez  une  vingtaine  de  champi- 
gnons sautés  dans  de  l’eau  froide  et  du  jus  de  citron, 
égouttez-les  et  les  passez  dans  votre  roux;  délayezJe 
avec  le  mouillement  de  votre  volouté  et  le  versez 
sur  les  viandes  ; faites  bouillir  doucement  pendant 
une  heure,  éçumez  et  dégraissez,  passez  à l’éta-* 
prine  ; qu’il  soit  très-blanc. 

ÇquUs  d’écreyisses.  (Voyez  page  176.) 
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Jus. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuîllerees  à pot 
de  bouillon,"  trois  livres  de  tranche  de  bœuf,  le 
ràble  elles  cuisses  de  deuxlapius , un  jarret  de  veau, 
un  bouquet  garni,  quatre  grosses  carottes,  six 
ognons,  deux  clous  de  girofle,  dqux  feuilles  de  lau- 
rier, faites  bouilKr  sur  un  bon  feu  jusqu’à  ce-  que  le 
bouillon  soit  réduit 5 placez  votre  casserole  sur  un 
feu  très-doux  pour  que  le  jus  des  viandes  s’j  attaché 
et  forme  au  fond  delà  casserole  une  glace  très-brune; 
retirez  la  casserole  sur  le  bord  du  fourneau,  et  au 
bout  d’une  heure  remplissez-la  de  bouillon  ; faites 
mijoter  pendant  trois  heures  et  passez  à l’étamine. 

Gelées  pour  lés  malades. 

Mettez  dans  une  marmite  deux  livres  de  tranche 
de  bœuf,  une.poule  que  vous  avez  flambée,  vidée  et 
épluchée  , un  jarret  de  veau  d’environ  une  livre  et 
demie,  et  deux  pintes  d’eau;  f.iites-les  bouillir  et  bien 
éenmer  ; vous  ferez  bouillir  pendant  trois  heures  ; dé- 
graissez votre  bouillon  ewle  passez  dans  un  tamis  serré, 

metiez-le  dans  une  casserole  sur  un  fourneau  ,a\ec  une 
ti  anche  de  citron  <œrt , la  peau  ôtée  ; si  vous  n’en  avez 
point , vous  y mettrez  quelques  gouttes  de  vinaigre 
blanc,  un  quarteron  de  sucre,  deux  ou  trois  grains  de 
sel,  deux  pincées  de  coriandre,  un  ii  ès-pelit morceau 
de  cannelle;  faitesbouillir  unquarid’heure,  et  y met- 
tez trois  œufs  cassés,  blancs  et  jaunes  , avec  les  co- 
quilles ; faites  bouillir  doucement  en  remuant  sou- 
vent jusqu’à  ce  que  votre  gelée  soit  claire  et  réduite 
à environ  trois  demi-setiers  ; vous  la  passerez  dans 
une  serviette  Blanche  mouillée;  pressez-Ia  très- fort 
pour  quelle  ne  sente  point  un  goût  de  lessive  , et 
qu’il- ne  reste  point  d’eau  ; mettez  votre  gelée  dans, 
les  vaisseaux  où  elle  doit  rester  ; faites-la  prendre- 
dans  un  eiidroit  frais  ou  sur  de  la  glace.. 

Consommé.  , 

Mettez  dans  une  petite  marmite  deux  livres,  dée 


^4^  Cuisinière 

tranche  de  boeuf  un  jarret  de  veau,  deux  livres  de 
rouelle,  deux  vieilles  poules , remplissez-.la  de  bouil- 
on  et  fai  tes  ecumer  ; ayez  soin  de  rafraîchir  le  bouil- 
ion  plusieurs  fois  pour  bien  faire  monter  l’écume, 
ajoulez-y  des  carottes  , navets,  agnons , deux  clous 
«e  girofle  j faites  bouillir  comme  un  pot  au  feu , et 
passez  ^votre  consomme  dans  une  serviette  fine  pour 
qu  il  soit  bien  clair.  Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon 
niai-mite,  meitez-y  de  l’eau  etajoute? 

Purée  de  lentilles. 

Lavez  et  épluchez  un  litre  de  lentilles  à la  reine, 
failes-les  cuire  dans  de  l’eau  avee  quelques  ognons, 
tm  bouquet  garni , du  sel  et  un  morceau  de  beurre  • 
quand  elles  sont  cuites  passez-les  dans  une  passoire 
ti  ès-fiue  , mettez  votre  purée  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre  5 mouillez  avec  le  mouille- 
ment  des  lentilles , ou  du  bouillon;,  ou  du  jusj  faites 
cuire  a petit  feu  pendant  une  demi-sheurc;  servez 
dessus  un  peu  de  persil  haÿié  très-fin.  Toute  sorte 
de  purées  de  légumes  secs  se  font  de  même. 

• Purée  brune  éC ognons. 

Mettez  dans  une  casserole,  sur  un  feu  vif,  une 
douzaine  d’ognons  émincés  avec  un  morceau  de 
beurre,-  faites-les  roussir  de  belle  couleur  et  les 
mouillez  de  deux  cuillerées  d’espagnole  , remuez-les 
avec  une  cuiller  de  bois  et  les  faites  cuire  sur  un 
petit  feu,  passez-les  à l’étamine,  remettezrlcs  en- 
suite dans  la  casserole  avec  de  l’espagnole , faites  ré-, 
duire  jusqu’à  consistance  d’une  bouillie,  et  servez 
assaisonné  de  bon  goût. 

Purée  blanche  d'ognons. 

Passez  vos  ognons  émincés  sur  un  feu  doux,  pour 
cpi’ilsne  se  colorentpas  5 étant  bien  fondus , ajoutez-y 
quatre  cuillerées  de  velouté  , une  pinte  de  crème  et 
tfés-peu  de  sucre  5 fai  tes -la  réduire  sur  un  grand  feu, 
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€t  passez  à rétamine.  Si  vous  n’avez  pas  de  volout4 
piettez-y  une  cuillerée  de  farine  ^ moitié  moins  d© 
crème,  du  sel,  du  poivre,  et  la  faites  lier  au  bain- 
marie,  ou  sur  un  feu  très-doux  , pour  qu’elle  ne 
bouille  pas,. 

^yVVVVVVVVVVVVVVVVV\A'VVVVVVVVVVVVVVVVVVV\'VV\^'VV%/VVVVVVVVWtrVlrVVVVVVVV\/V< 

CHAPITRE  XV. 

DES  RAGOUTS. 

• ^ a 

Hagoûts  de  truffes. 

P ELEz  de  moyennes  U'uflfes  et  les  coupez  en  tran- 
cbes,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  petit 
morceau  de  bon  beurre , bouquet  de  persil , ciboule  , 
une  demi-gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle ,.  passez- 
les  sur  le  feu  et  y mettez  une  pincée  de  farine  j 
mouillez  avec  un  verre  de  bouillon  et  autant  de  vin 
blanc,  faites  cuire  à petit  feu  pendant  demi-heure, 
dégraissez  et  y ajoutez  un  peu  de  coulis,  sel,  gros 
poivre. 

Ragoût  de  mousserons  y champignons  et  moi'illes.. 

Mettez  des  mousserons  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule* 
passez-les  sur  le  feu,  mettez-y  une  pincée  de  farine, 
et  mouillez  ayec  un  verre  de  bouillon',  un  demi- 
verre  de  vin  blanc,  autant  de  jus,  faites  euire  une 
bonne  heure  , dégraissez,  ajoutez-y  un  peu  de  coulis  , 
si  vous  en  avez  j si  vous  n’en  avez  point,  vous  y met: 
tez  un  p'eu  de  farine 5 en  les  passant,  assaisonnez  de 
sel,  gros  poivre.  Le  ragoût  de  champignons  et  de 
morilles,  se  fait  de  même,  à cette  dilïérence  qu’il 
faulque  les  morilles  soient  bien  lavées.  ' 

Ragoût  d^ écreyisses.  * * < 

Faites-les  bouillir  un  moment  dans  l’eau  •,  épluchez 
les  queues  et  les  mettez  dans  une  casserole  avec 
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demi-verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon,  et 
un  verre  de  coulis  faites  bouillir  un  quart  d’heure 
et  servez  avec  ce  que  vous  voudrez.  Si  vous  voulez 
les  servir  avec  un  coulis  d’écrevisses , vous  les  ferez 
cuire  avec  un  peu  de  bouillon  et  de  vin  blanc  ^ quand 
ü n y aura  presque  plus  de  sauce  , vous  les  mettrez 
dans  un  couli^  d écrevisses  fait  comme  celui  qui  est 
explique  ci-devant,  page  r^O’. 


Ragoût  de  Joies  gras. 

Otez  1 amer  des  foies  et  les  laissez  entiers  , faites- 
les  blanchirun  i uslant  à l’eau  bouillante , et  les  met  tez 
ensuite  dans  iine  casserole  avec  deux  cuillerées  à 
ragoût  de  coulis,  un  demi- verre  de  vin  blanc,  au- 
tant de  bouillon  , un  bouquet  de  persil , ciboule, 
imê  demi-gousse  d’ail , sel,  gros  poivre,  faites  bouillir 
une  demi-heure,  ayez  soin  debien  dégraisser.  Servéz 
avec  telle  viande  que  vous  aurez,  ou  pour  entremets. 

Ragoût  de  choux. 

Faites  bouillir  dans  l’eau  pendant  une  demi-heure 
la  moitié  d’un  moyen  chou,  retirez-le  à l’eau  fraîche 
pressez-le  bien , otez  le  trognon , hachez-le  un  peu 
et  le  mettez  dans  une  casserole  avec  un  moia'eau 
de  beurre , passéz-le  sur  le  feu  , mettez-y  une  pinréé 
de  farine , mouillez  avec  du  bouillon  et  du  jus  jusqu’à 
ce  qu’il  y en  ait  assez  pour  donner  une  couleur  dor  ée 
a votre  ragoût 5 faites  bouillir  à petit  feu  jusqu’à  ce 
que  le  chou  soit  cuit  et  réduit  à courte  sauce  j assai- 
sonnez de  sel,  gros  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée,-  servez  dessous  la  viande  que  vous  voudrez.. 

Ragoût  de  farce.. 

Mettez  dans  une  casserole  de  l’oseille,  laitue, 
cerfeuil,  persil,  ciboule  y pourpier,  le  tout  bien 
^lavé,  haché  et  bien  pressé,  avec  un  bon  morceau 
de  beurre  5 passez-les  sur  un  bon  feu  jusqu’à  ce  qù’il 
n’y  ait  plus  d’eau,  meltez-y  une  pincée  de  farine, 
mouillez  avec  jus,  coulis,  sel,  gros  poivre^  faites 
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cuire  et  servez  à courte  sauce;  si  c’est  en  maigreur 
après  avoir  mis  delà  farine , mouillez  avec  du  bouil- 
•lon  maigre  , faites  bouillir  jusqu’à  ce  que  les  herbes 
soient  cuites  et  qu’il  ne  reste  })lus  de  sauce;  meltez-y 
une  liaison  dt^  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de 
la  crème  ou  dulait , faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir.. 

Ragoût  de  laitances.- 

Faites  bouillir  un  moment  dans  de  l’eau  deuxv 
laitances  de  carpes  et  les  mettez  dans  une  casserole 
avec  deux  cuilleiées  de  coulis  , un  demi-verre  de 
vin  blanc^  autant  de  bouillon , un  bouquet  de  persil, 
ciboule,  une  demi-gousse  d’ail,  faites  bouillir  un 
quart  d’heure  ; assaisonnez  de  sel,  gros  poivre.  En 
maigre,  mettez  dans  une  casserole  ognons  en  tran- 
ches, une  racine,  un  panais  coupé  en  zestes,  un 
bouquet  dé  persil , ciboule,  une  pointe  d’ail , deux 
clous  de  girofle  , une  demi-feuiUe  delaui’ier,  thym , 
basilic,  un  morceau  de  beurre,  passez  sur  le  feu 
et  y mettez  une  pincée  de  farine  ; mouillez  avec  un 
verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon  maigre, 
faites  bouillir  et  réduire  à moitié,  passez  la  sauce 
au  tamis  , meltez-y  les  laitances  pour  les  faire 
bouillir  un  qiiait  d’heure,  et  avant  que  de  servir, 
une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  ' délayés  avec  de 
la  crème  ou  du  lait,  sel,  gros  poivre;  faites  lier  sur 
le  feu  s^s  bouillir. 

Ragoût  mêlé. 

Mettez  dans  une  casserole  des  champignons  coupés 
en  quatre,  des  foies  gras,  deux  ou  trois  culs 'd’ar- 
tichauts cuits  à moitié  dans  l’eau  et  coupés  par 
morceaux;  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une 
petite  pointe  d’ail,  un  peu  de  beurre;  passez  le 
tout  sur  le  feu,  meltez-y  une  pincée  de  l’arine, 
mouillez  avec  un  derni-verre  do  vin  blanc,  un  peu 
de  coulis  et  de  bouillon,  faites  cuire  une  demi- 
heure,  dégraissez,  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre.. 
Si  vous  avez  de  petits  œufs,  vous  les  faites  bouillir 
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un  instant  dans  de  l’eau,*  ôtez  la  petite  peau  et  les 
mettez^  dans  le  ragoût,  faites  faire  un  bouillon-,  si 
vous  n en  avez  point  de  naturel  et  cjue  vous  en 
vouliez  faire  qui  en  approche,  prenez  deux  jaunes 
d œufs  durs  que  vous  pilez  et  y mette»,  avecuh  jaune 
œuf  cru,  une  idee  de  sel  fin-,  mettez-les  sur  une 
table  farinée,  roulez-les  comme  une  petite  saucisse 
et  les  coupez  en  petits  morceaux  d’égale  grandeur; 
roulez  chaque  morceau  dans  vos  mains  avec  un  peu 
de  farine  pour  les  arrondir,  et  les  mcttez  à mesure 
sur  un  plat  fariné;,  lorsqu’ils  seront  tous  faits, 
mettez-les  un  moment  dans  de  l’eau  bouillante; 
après  qu’ils  auront  fait  deux  bouillons,  retirez-lés  à 
1 eau  fraîche,  faites-les  égoutter  avant  que  de  les 
môttre  dans  le  ragoût.  Si  vous  v^oulez  mettre  ce 
ragoût  au  blanc,  vous  n’y  mettez  point  de  coulis; 
avant  que  de  servir  , vous  y mettrez  une  liaison  de 
trois,  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème. 

Ragoût  d’olioes,. 

Prenez  un  demi-setier  d’olives,  que  vous  coupez 
chacune  en  tournant  autour  du  noyau,  de  façon  que 
toute  la  chair  se  tienne  ensemble  sans  être  séparée,, 
mettez-les  à mesure  dans  l’eau,  vous  les  ferez  bien 
égoutter  pour  les  mettre  ensuite  dans  une  sauce 
d’un  coulis  de  veau  bien  assaisonné  etde  bon  goût- 

Ragoût  au  salpicon.  * 

Mettez  dans  une  casserole  un  risde  veau,  deux  culs 
dariiehauts  blanchis,  des  champignons,  le  tout 
coupé  en  dés  , un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une 
demi-gousse  d’ail,  un  clou  de  girofle,  un  peu  de 
laurier  et  dè  basilic,  un  morceau  de  beurre  ; passez 
sur  le  feu  et  y mettez  une  pincée  de  farine ,.  mouillez 
av ec  du  jus,  vin  blanc , un  peu  de  bouillon , sel , gros 
poivre,  faites  cuire  et  réduire  à.  courte  sauce;  dé- 
graissez et  servez. 

Ragoût  de  marrons. 

OtezJa  première  peau.à  un  demi-cent  de  marrons  i 
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rnettcz-les  dansmiepoile  percée  pour  les  remuer  sur 
le  feu  jusqu’à  ce  que  vous  puissiez  oter  la  seconde, 
ensuite  vous  les  mettez  dans  une  casserole  avee  un 
demi-verre  de  vin  blanc,  deux  cuillerées  de  coulis, 
un  peu  de  bouillon,  du  sel;  faites  cuire  et  réduire 
à com-te  sauce;  ayez  attention  qu’ils  soiemlb  bien 
cuits  et  entiers. 

a 

DIFFÉRENTES  SAUCES  BOURGEOISES. 

Sauce  au  mouton. 

• 

Mettez  dans  une  casserole  de  l’éclialote  hachée, 
très-j^eu  d’ail;  écrasez  l’ail  et  l’dchalote  ensemble , 
et  y mettez  une  cuillerée  de  bouillon  pour  les  dé- 
layer, vous  y ajouterez  ensuite  deux  cuillerées  de 
coulis,  du  sel  et  du  poivre;  faites  faire  un  bon 
bouillon  à cette  sauce,  passez-la  au  tamis  dans  une 
autre  casserole  ; servez  chaud. 

Sauce  tomate. 

Mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  bouillon , 
du  sel , du  gros  poivre  ; faites  jeter  quelques  bouil- 
lons, passez-les  comme  une  purée,  et  ajoutez  gros 
comme  un  œuf  de  bon  beurre  que  vous  faites  fondre 
dedans. 

Sauce  au  hlanc.,  en  gras  et  en  maigre. 

Mettez  dans  une  casserole,  si  c’est  en  gras,  du 
bouillon  gras,  et  en  maigre,  du  bouillon  maigre 
une  bonne  mie  de  pain  , un  bouquet  garni  de  persil 
ciboule , ail , échalote , thym , laurier , basilic  , clous  - 
de  girofle  , un  peu  de  muscade  , quelques  cham- 
pignons entiers  , un  verre  de  vin  blanc  sel 
poivre  : faites  bouillir  le  tout  ensemble  et  le  faites 
réduire  à moitié  ; vous  passez  ensuite  cette  sauce  à 
l’étamine  pour  en  tirer  un  petit  coulis.  Quand 
vous.êtes  prêt  à vous  en  servir,  vous  y mettez  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œuf  avec  dé  la  crème  , fai- 
tes-la  lier  sur  le  feu , et  soyez  attentif  à ne  la  point 
CÜISIJSIÈRE.  or 
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laisser  lournér;  servez-vous  de  cette  sauce  pour  toutes 
viandes  et  poissoms  que  vous  mettrez  au"*blanc. 

Sauce  au  verjus. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  de  verjus 
autant  de  coulis,  sel,  gros  poivre,  de  l’échalote 
haché#  très-fin  5 que  cette  sauce  soit  fort  claire  : 
faites-la  chauffer , et  vous  en  servez  pour  grillades. 

Sauce  à la  -provençale. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  d’huile 
fine  , de  l’échalote  et  champignons  hachés  , deux 
gousses  d’ail  entières , passèz  le  tout  sur  le  feu, 
mettez-y  une  pinci^e  de  farine  et  mouillez  ensuite 
avec  du  bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc,  sel 
gros  poivre  j un  bouquet  de  persil , ciboule.;  faites 
bouillir  cette  sauce  à petit  feu  pendant  une  demi- 
heure,  dégraissez-la  et  ne  laissez  d’huile  que  ce 
qu’il  faut  pour  qu’elle  soit  perlée  et  légère  : ôtez  le 
bouquet  et  l’ail , servez  avec  ce  que  vous  voudrez. 

Sauce  Robert  bourgeoise. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre  avec 
une  cuillerée  de  farine,  faites  roussir  votre  farine 
à petit  feu;  quand  elle  est  de  belle  couleur , mettez-y 
trois  gros  ognon*  hachés  très-fin  et  du  beurre  suf- 
fisamment pour  faire  cuire  l’ognon  , mouillez  en- 
suite avec  du  bouillon,  dégraissez  la  sauce  et  la 
laissez  bouillir  une  demirheure  ; quand  vous  êtes 
prêt  à servir,  mettez-y  sel,  gros  poivre,  filet  de 
vinaigre  et  de  moutarde  ; vous  vous  servirez  de 
cette  sauce  pour  porc-frais  et  dindon. 

Sauce  à la  crème. 

• 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre, 
persil,  ciboule,  échalote,  le  tout  haché,  une 
goTisse  d’ail  entière,  passez  le  tout  sur  le  ‘'eu, 
meliez-y  une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  de  la 
Giême  ou  du  lait,  faites  bouillir  un  quart  d’heure, 
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passe/  la  sanc»  au  tamis  dans  une  autre  casserole  : 
quand  vous  êtes  prêt  cà  servir  , metiez-y  u^  peu  de 
bon  beurre  avec  une  pincée  de  persil  blanchi  et 
haché  très-fin  , sel , poivre  5 faites  lier  la  sauce  sur  le 
feu  ; elle  sert  pour  toute  sorte  d’entrées  au  blanc. 

Sauce  à la  bourgeoise  et  piquante. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  pincées  de  cl^ 
pelures  de  pain  bien  fines  , gros  comme  un  pc^re 
écu  de  bon  beurre , une  cuillerée  à bouelie  d’huile 
fine  , de  l’échalote  hachée  , sel,  gros  poivre , du 
verjus  suffisanvnent  pour  éclaircir  la  sauce  , faites- 
la  chauffer  pour  la  faire  lier  en  la  remuant  avec 
une  cuiller.  Cette  sauee  sert  en  gras  et  en  maigre  ; 
a toutes  viandes  qui  ont  besoin  de  sauce  piquante. 

Sauce  pour  volaille  ou  gibier. 

Mettez  dans  une  casserole  un  verre  de  vin  blanc, 
la  moitié  d’un  citron  coupé  on  tranches,  un  peu  de 
chapelure  de  pain  très-fine,  deux  cuillerées  de  bonne 
huile,  un  bouquet  de  persil , ciboule,  deux  gousses 
d’ail,  un  peu  d’estragon,  deux  clous  de  girofle,  un 
peu  de  bouillon,  sel,  gros  poivre j faites  bouillir  le 
tout  ensemble,  a tres-petit  feu,  pendant  un  quart 
d’heure , dégraissez  ensuite  et  passez  au  tamis. 

Sauce  bachique,  verte  et  piquante. 

Mettez  dans  une  casserole  une  cuillerée .d’huilç 
fine , un  demi-setier  de  bouillon  , une  chopine  de 
vin  blanc  , faites  bouillir  le  tout  ensemble  et  réduire 
à plus  de  moitié,  mettez-y  ensuite  de  l’échalote, 
du  cresson  alénois  , de  l’estragon  , du  cerfeuil,  péri 
sil , ciboule  , un  peu  d’ail , le  tout  haché  très-fin  , sel 
gros  poivre  5 faites  bouillir  un  instant,  çt  servez.  * 

Sauce  à la  ravigote,  • 

Mettez  dans  une  casserole  un  verre  de  bouillon  ' 
une  goutte  de  vinaigre,  sel , poivre,  un  peu  de  beurre 
maaté  de  farine , civette , estragon  , cerfeuil , pim- 
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preiiAle  , cresson  alénois  5 faites  bouiJlir  cette  four- 
niture ifti  moment  dans  l’eau,  pressez-la  et  la  hachez 
très-fin  f mettez-la  dans  la  sauce  et  la  faites  lier  sur  le 
feu  pour  la  servir  sur  ce  que  vous  voudrez:  si  la  four- 
niture n’est  pas  blanchie,  il  en  faut  moitié  moins. 

Sauce  à l’espagnole. 

Mettez  du  coulis  dans  une  casserole  avec  un  verre 
tîte  vin  blanc,  autant  de  bouillon,  un  bouquet  de 
pei'sil,  ciboule,  deux  gousses  d’ail,  deux  clous  de 
girolle,  une  demi-feuillsi  de  laurier,  une  pincée  de 
coriandre,  deux  cuillerées  d’huile,  un  ognon  en 
tranches,  une  racine  et  fa  moitié  d’un  panaisj  faites-la 
bouillir  deux  heures  à très-petit  feu;  dégraissez  pour 
ia  passer  au  tamis;  assaisonnez  de  sel  et  poivre. 

' *■  Sauce  blanche» 

Mettezdans  une  casserole  un  morceau  de  beurre  , 
une  pincée  de  farine,  du  sel,  du  poivre,  un  demi- 
verre  d’eau;  tournëz-la  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  liée  ; ne  la  laissez  pas  bouillir  ; mettez , en  ser? 
vanl  , un  filet  de  vinaigre. 

Sauce  à la  iartare. 

Epluchez  trois  échalotes,  un  peu  de  cerfeuil  et 
d’estragon  : hachez  le  tout  et  le  mettez  dans  une 
casserolqavec  de  la  moutarde  , un  peu  de  bouillon  , 
du  sel  et  du  poivre  , un  filet  de  vinaigre  ; faites  lier 
et  servez. 

Sauce  à V anglaise. 

Hachez  deux  jaunes  d’œufs  durs,  mettez-en  la 
moitié  dans  une  casserole  avec  un  anchois  et  des  câpres 
hachés,  un  verre  de  bouillon , sel,  gros  poivre,  gros, 
puinme  la  moitié  d’un  œuf,  de  beurre  manié  d’une 
pincée  de  farine;  fai  tes  lier  la  sauce  sur  le  feu,  servez- 
la  sur  ce  que  vous  voudi'ez,  et  jetez  sur  la  viande  le* 
restant  du  jaune  d’œuf  haché, 

, Sauce  blanche  aux  câpres  et  aux  anchois. 

Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un  œuide 
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ton  teAirre  que  tous  mêlez  avecimd  pîncéc  de  fari^ 
ne  , délayez' av-ec  un  verre  de  bouillon,  un  anchois 
iiaclié  , câpres  fines  entières  , sel , - poivre  , deux  ci- 
boules 5 faites  lier  , ôtez  les  ciboules  et  servez. 

Sauce  à V italienne  en  gras  et  eninaigi  e. 

Mettez  dans  iwie  casserole  deux  cuillerées  d huile 
fine , des  champignons  hachés , un  bouquet^  de 
persil , ciboule , un  peu  de  laurier , une  gousse  d ail, 
deux  clous  de  girofle  5 passez  sur  le  feu  , et  y mettez 
Une  pincée  de  farine  , mouillez  avec  du  aûii  blanc  , 
autant  de  bouillon  et  un  peu  de  coulis,  sel , gros 
poivre  ^ faites  bouillir  une  demi-heure  , dégraissez, 
ôtez  le  bouquet  et  servez  •,  en  maigre,  mettez  du 
bouillon  maigre,  et  à la  place  du  coulis  un  peu  plus 
de  farine  et  deux  ou  trois  cuillerées  de  jus  d ognon. 

Sauce  piquante/ 

. Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre 
avec  deux  gros,  ognons  en  tranches,  une  carotte,  un 
panais,  thym,  laurier,  basilic,  deux  clous  de  gi- 
rofle, deux  échalotes,  une  gousse  d’ail,  persil, 
ciboule  j passez  le  tout  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  cela 
soit  bien  coloré,  ensuite  vous  y mettrez  une  bonne, 
pincée  de’ farine  ; mouillez  avec  du  bouillon  et  une 
cuillerée  de  vinaigre  5 laites.bo'aillir  a très-petit  feu  , 
dégraissez  et  passez  au  tamis,  assaisonnez  de  sel  et 
poivre.  Elle  sert  pour  ce  qui  a besoin  d’être  relevé. 

Sauce  à la  rocainbole. ^ 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-verre  de  vin 
blanc,  autant  de  bouillon  , deux  ou  trois  cuillerées 
de  coulis,  sel  , grqs  poivre,  faites  boutll  if  un-quart 
d'heure  , et  y mettez  cinq  ou  six  rocamboles. 

Sauce  à.la  rémoulade. 

Mettez  dans  une  casserole  une  échalote  , persil, 
ciboule  , une  pointe  d’ail , un  anchois  et  des  câpres  , 
le  tout  haché  très-fin  , sel  , gros  poivre  5 délayez  avec 
un  peu  de  moutarde,  de  l’huile  et  du  vinaigre. 


'^uisimete 


Sauce  à la  poivrade. 

Menez  clans  une  casserole  un  peu  de  Leurre,  deux 
ognons  en  tranclîes,  caroiies  et  panais  coupés  , une 
pusse  dail,  deux  échalotes,  deux  clous  de  girofle, 
laurier  thym  , basilicj  passez  le  toutsur  le  feu  jusqu  à 
. P P il  commence  à se  colorer  5 meitez-y  uhe  pincée 
de  lai  inej  mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouge,  un 
prre  d ep,  une  cuillerée  de  vinaigre  j faites  hoiTil- 
lir  une  dcpi-lieure,  (légraîsscz,  passez  au  tamis; 
mettez-y.  p sel^  gros  poivre.  Servez-vous-en  pour 
tout  ce  qui  a besoin  d’être  relevé'. 


Tflmiere  défaire  du  vinaigre  rouge , blanc  et  rosat. 

Suivant  la  qiialité  de  vinaigre  ejue  vous  voulez 
mire,  vous  prenez  un  vaisseau  plus  ou  moins  grand. 
Pour  en  faire  vingt  pintes^  prenez  un  baril  de  cette 
grandeur  qui  soit  neuf;  s il  est  de  vieux  Lois,  il 
iaut  le  faire  doler  en  dedans;  ensuilê  vous  prenez 
une  pinte  du  plus  fort  vinaigre  que  vous  faites  bouil- 
lir, et  le  mettez  tout  bouillant  dans  le  baril  que 
vous  boucherez  bien  avec  le  London,  et  le  roulez 
en  l’agitant  jusqu’à  ce  qu’il  soit  tout-à-fait  froid;  six 
heures  après,  vous  ôtez  ce  vinaigre  et  mettez  ce 
baril  en  place  dans  un  endroit  chaud  ^ après  l’avoir 
London  né  *.  faites  un  trou  clans  le  haut  du  Laril^  au- 
desüus  du  jable,  assez  grand  pour  mettre  un  grand 
entonnoir;  faites-y  entrer  par  l’entonnoir  deux 
pintes  de  bmi  vinaigre;  huit  jours  après  ajoutez-,y 
une  pinte  ori  vin  propre  à faire  du  vinaigre;  de 
huit  jours  eu  huit  jours,  vous  y ajouterez  une  pinte 
de  vin  juseufà  ce  que  le  baril  soit  à moitié  plein  : 
alors  vous  en  pouvez  mettre  da^^antage;  il  faut  faire 
attention  que  le  vinaigre  soit  toujours  de  la  même 
force  que  le  premier  que  vous  y avez  misj  parce 
cjue , s’il  était  plus  faible,  l’augmentation  que  vous 
feric’^i  n’aurait. pas  la  même  force  ; votre  baril  étant 
plein  elle  vinaigre  clans  p bonté  vous  en  retirez 
les  deux  tiers  que  vous  mettez  diuis  un  autre  vais- 
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seau  ; ensuite  vous  remettez  du  vin  peu  à peu  dans 
le  baril,  comme  ci-dessus;  par  ce  moyen,  vous 
avez  toujours  du  vinaigre.  Le  via  le  plu5  propre 
à faire  du  vinaigre  est  celui  que  l’on  tire  auprès  de 
la  lie,  celui  qui  est  poussé  et  aigri  sans  avoir  de 
(leurs;  lorsque  le-  vinaigre  n’a  point  assez  de  cou- 
leur , vous  y mettez  du  jus  de  mûres  sauvages. 

Le  vinaigre  blano  se  fait  avec  le  rouge;,  pour  le 
faire,  mettez" dix  pintes  de  vinaigre  sur  le  feu  et  le 
faites  bouiftir  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à huit; 

* ensuite  vous  le  laites  distiller  a 1 alambic,  vous  éii 
mettrez  plus  ou  moins,  suivant  la  quantité  que  vous 
en  voulez. 

Pour  faire  du  vinaigre  rosat,  faites  sécber  deux 
jours  au  soleil  une  once  de  roses  muscades  que  vous 
mettrez  dans  une  pinte  de  vinaigre;  mettez  les  roses 
et  le  vinaigre  au  soleil  pendant  quinze  jours  dans 
Vine  bouteille  bien  boucliée.  Celui  d estragon,  de 
sureau,  d’œillet,  se  fait  de  même;  celui  de  fleur 
d’orange,  l’on  met  la  leuille  sans  être  séchée; 
celui  à l’ail,  il  faut  quatre  pintes  de  vinaigre 
blanc  pour  une  once  d’ail,  douze  clous  de  girofle  et 
une  muscade  coupée  par  morceaux. 

Vinaigré  -printanier > 

Prenez  vers  le  mois  de  juin,  cresson^  estragon  , 
pimprenelle,  cerfeuil  que  vous  faites  sécher  au 
soleil;  quand  ils  seront  secs,  aous  les  mettez  dans 
line. cruche  d’environ  six  pintes,  avec  dix  gousses 
d’ail,  autant  d’échalotes,  six  ognons,  une  poignée 
de  graine  de  mou  lande , vingt  clous  de  girolle,  uri 
demi-gros  de  macis,  un  gros  de  poivre  long,  un 
citron  coupé  en  tranches  avec  son  écorce.  Em- 
plissez la  cruche  avec  du  vinaigre  ; après  l’avoir  bien 
bouchée  , vous  l’exposerez  pendant  dix  jours  à l’ar- 
deur du  soleil.  Vous  le  passerez  après  dans  une 
chausse  pour  le  tirer  au  clair;  tncUez-les  dxuis  des 
bouteilles  bien  bouchées. 
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CHAPITRE  XVI. 

CLARIFICATION  DD  SUCRE  POUR  FAIRE 
LES  CONFITURES. 

h fam  prendre  le  blanc  d’un  œuf , le  battre  avec 
la  mai n dans  leau,  suivant.ee  que  vous  voulez 
mettre  de  sucre  5 faites-le  iTouillir  en  mettant  de 
temps  en  temps  de  l’eau  froide  jusqu’à  cé»que  le  sucre 
soit  clair  et  qu’on  l’ait  bien  éeumé  • tirez-le  du  feu- 
et  le  passez  dans  une  serviette  blanche  ou  dans  un 
tamis  ; vous  en  ferez  après  tel  usage  qu’il  vous  plaira. 

Charlotte  de  pommes. 

Faites  une  bonne  marmelade  de  pommes,  que 
vous  laissez  réduire  pour  qu’il  n’y  ait  pas  d’eau  de- 
dans ; -beurrez  le  fond  et  les  tours  d’une  casserole  et 
les  couvrez  de  tranches' de  mie  pain  très-minces  et 
d égalé  grosseur;  versez-y  votre  marmelade  froide  et 
couvrez  de  mie  de  pain  beurrée  ; mettez-la  un  quart- 
d heure  au  four  ou  sur  de  la  cendre  chaude  avec  du 
leu  dessus  et  autour  ; renversez-la  sur  un  plaî,  elle 
doit  avoir  une  belle  couleur  dorée  ; es'suyez-la  avec 
un  linge  blanc  et  servez. 

Compote  hlanche  de  pommes. 

, Coupez  par  la  moitié  six  grosses  pommes  de  rei- 
nette , ôlez-en  la  peau  et  les  pépins,  et  les  jetez  à 
mesure  dans*de  l’eau  fraîche;  faites-ïes  cuire  avec  un  • 
graiid  verre  d’eau  , le  jus  de  la  moitié  d’un  citron  , 
un  morceau  de  sucre  ; lorscpte  les  pommes  sont 
cuites , dreSsez-les  dans  un  compotier  ; le  sirop  étant 
réduit,  dressez-le  sur  les  pommes. 

Coinpote  de  pommes. 

Toutes  les  pommes  qui  ne  sont  point  de  reinette 
n’ont  point  tant  de  consistance  pour  la  cuisson  , c’est 
ce  qui  fait  qu’il  ne  faut  point  les  peler  : vous  les 
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coupez  par  1.1  moitié,  ôtez*en  les  pépins,  piquez 
le  dessus  de  la  peau  en  plusieurs  endroits  , faite’s-les 
cuire  avec  un  verre  d’eau  , un  peu  plus  de  demi- 
qnarteron  de  sucre  ; quand  elles  commencent  a se 
mettre  en  marmelade,  dressez-les  dans  le  compotiei , 

- faites  réduii'e  le  sirop  et  le  versez  dessus. 

CoinpoLe  de  poires  de  Martin  sec  ou  messire  Jean. 

Prenez  des  poires  que  vous  pelez  si  vous  voulez  j 
ôtez-en  les  culs  et  rognez  les  bouts  des  queues  , met* 
tez-les  dans  un  petit  pot  de  terre ^ mettez-y  un  petit 
morceau  d’étain  pour  les  rendre  rouges , de  1 eau , un 
quarteron  de  sucre  ou  davantage  j si  le  pot  est  grand 
et  qu’il  y ait  beaucoup  de  poires,  un  petit  morceau 
de  cannelle  5 faites-les  cuire  devantde  feu^  quand  elles 
sont  cuites,  et  que  le  sirop  n’est  ^oint  trop  clair, 
servez-les  cliaudes. 

Compote  de  poires  de  bon  chrétien^  de  doyenne, 
'virgoLileuse , de  Saint-Germain  et  autres. 

• Faites  blanchir  vos  poires  tout  entières,  avec 
leur  peau,  dans  l’eau  bouillante  5 quand  elles  sont  au 
tiers  cuites  , vous  les  relirez  dans  l’eau  fraîche  5 vous 
les  pèlerezensuite  entières  ou  par  moitié,  et  les  met- 
trez à mesure  dans  l’eau  fraîche  5 faites  bouillir  votre 
sucre  dans  une  poile  avec  un  demi-setier  d’eau  , 
alors  vous  mettrez. vos  poires  dçdans  avec  une  tran- 
che de  citron  pour  qu’elles  se  cons’ervent  blanches  ; 
quand  elles  seront  cuites  et  d’un  bon  sirop , servez. 

Compote  de  poires.de  rousselet  et  de  hlanejuettr. 

Eli  es  se  font  delà  même  façon  que  les  préeédeu-  . 
tes,  à la  réserve  qu’il  faut  les  servir  entières. 

Compote  de  poires  grillées. 

Prenez  des  poires ù cuire , qui  ne  soient  pas  bien 
mûres,  mettez-les  clans  un  bon  fourneau  bien  allu- 
mé, jusqu’à  ce  que  toute  la  peau  soit  bien  brûlée*, 
ayez  soin  de  les  retourner  à mesure  pom-  quelles  gril- 
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decpttp  ’ lorsque  vous  aurez  ôté  la  peau 
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eaux,  et  les  mettez  ensuite'^LIre'da' 

une  chopine  d’ean  e^dans  un  pot  avec 

un  quarteron  de  sucre;  cruvreîlTpot^ffaHc"”'’”'' ’ ' 
jusqu  a ce  .qu'elles  flécKîssent  soiÆ  liiL  ' 

de  poires  a la  bonne  femme. 
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^uaud  elles  seront  bien  cuites  , faflL  bierrécWrfk 

suop.  Servez  chaud  sur  les  poires. 

Compote  de  verjus. 

«njpoile Te?'?'  •=* <l»ns 

deau-  faites-le/jouillîrà  petitfeu  • miand^l  T \ 
et  Je  suop  réduit,  dressez-le  dansle  compotier. 
Compote  de  cerises.  ■ • 

Coupez  le.  bout  des  queues  de  vos  cerises  et  les 
. meUez  dans  une  poile  avec  un  dcmi-verj’e  d’eau  et 
un  quarteron  de  sucre  , mettcz-lcs  sur  le  feu  et  leur 
faucs  f.nre  deux  ;ou  trois  bouillons  couverts  ar- 

oCZ  ensuite  dans  un  compotier  j- mettez  nro 

premcjit  votre  sirop  par-dessus  çt  les  servez  froides' 

■p  . . Compote  de  fraises, 

d’eau  ‘J®  '“"n  »''ee  un  .verre 

a eau  jusqu  a ce  que  le  sirop  soit  l.ien  fort  - il  faut 

bell'eVfr-!is‘^“  «"“'île  vous  avez  de 

bel  es  i.aises.pomt  trop  mûres,  épluchées,  lavées 

U egoutiees;  mettez-les  dans  le  sirop  et  Jes  ôtez 
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de  dessus  le  feu  pour  les  laisser  reposer  un  moment 
dans  le  sirop.  Fait es.-leur  faire  un  bouillon  et  les  re- 
tirez promptement , afin  qn’ellès  restent  entières. 

Compote  de  groseilles. 

Faites  lin  sirop  bien  fort ,, comme  le  précédent  ; 
ensuite  prenez  une  livre  de  belles  groseilles  lavées 
et  égouttées  , vous  y laisserez  la  grappe  si  vous 
voulez  : mettez-les  dans  le  sirop  pot.r  leur  faire 
faire  trois  bons  bouillons  couverts , retirez-les  du 
feu  et  les  écumez  avant  que  de  les  dresser. 

Compote  de  framboises. 

Vous  faites  cette  compote  de  la  même  façon  que 
celle  de  fraises  ; vous  no  lavez  point  les  framboises. 

Compote  d’abricots  verts  ou  d’ amandes  vertes. 

Faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  poile  avec  dçux 
poignées  de  soude  deux  bouillons  , jetez  y vos 
abricots' ou  amandes;  quand  ils  auront  faitu^bonil- 
lon  , vous  les  retirerez  avec  une  écumoii  e , vous  les 
frotterez  bien  dans  vos  mains  pour  en  ôter  le  duvet, 
et  à mesure  vous  les  jeterez  dans  l’eau  fraîehe  ; 
après  quoi  vous  aurez  de  l’eau  bouillante  propre  dans 
une  autre  poile  pour  faire  cuire  vos  abricots  ; vous 
verrez  quand  ils  seront  assez  cuits  en  les  piquant 
aA'ec  une  épingle;  si  elle  entre  facilement,  et  que  l’a- 
bricot tombe  lui-mème,  c’est  une  marque  qu’ils  sont 
assez  cuits,  Vous  lesrelirerezdans  l’eau  fraîche;  vous 
ferez  ensuite  bouillir  du  sucre  dans  votre  poile  , et  y 
mettrez  vos  abricots  ou  amandes  : faites-les  bouillir 
doucement  à petit  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien 
verts  , et  servez.  11  y en  a-  qui  ne  font  point  de  lessive 
à leurs  abri-cots  ou  amandes;  ils  se  contentent  de 
les  frotter  avec  du  sel  pour  enlevef  le  duvet. 

Compote  d'abricots  mûrs , entiers  ou  par/noitié. 

Faites  blanchir  vos  abricots  dans  l’eau  bouillante  ; 
quand  ils  seront  bien  mollets , retirez-les  avec  une 
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écumoire  et  les  menez  dans  l’eau  fraîche-  faites 
hou, II, r un  quarteron  de  sucre  avec  un  d’èau 
dans  une  poile,  meltez-y  vos  abricots,  faites  deux 
ou  trois  bouillons , ecumez-les  bien  et  les  retirez 
apres  pour  les  ar.-anger  dans  un  compotier-  Lèt  ea 
-votre  stroppar-dessus  pouflesserairfroids  oucS! 

Compote  de  pèches, 

I-ës  compotes  de  pêches  entières  ou  par  moitié 
se  font  de  la  meme  laçou  que  celles  d’abncots, 

-cintre  compote  de  pêches^  , 

Prenez  sept  ou  huit  pêches  presque  mûres  , fen-* 
clez-les  par  la  moitié  5 après  avoir  ôté  le  noVau 
^ous  les  mettrez  un  moment  h l’eau  bouillante  et  les 

Louhr  pourrez  ôter  la  peau  , faites 

bouillir  un  quarteron  de  sucre  avec  un  verre  d’eau 

ayezsom  de  l’écumer  ; mettez-ÿ  les  pêches  pour  les 
a.re  cun-e  , et  faites  réduirc-le  sirop  avan/que  de 
le  diqjisei-  sur  les  pêches^  ^ 

Compote  de  pêches  à la  portugaise. 

Mettezsept  ou  huit  pêches  sur  un  plat  avec  dusucre 
ni  dessus  et  dessous,  couvrez-les  avec  un  couvercle 
de  tourtiere  et  les  laites  cuire  à petit  feu  dessus  et 
dessous  : quand  elles  sont  glacées  , servez  chaud. 

Compote  de  tranches  de  pêches. 

Prenez  cinq  ou  six  belles  pêches  mûres,  pelez- 
les  proprement  , ôtez-en  les  noyaux  et  les  coupez 
en  tranches  pour  les  arranger  dans  le  compotier 
que  vous  devez  servir  , en  mettant  du  sucre  lin  des- 
sous et  dessus  les  pêches.  ' • 

Compotes  de  prunes  de  reine  Claude ^ de  niirabelle, 
de.  perdrigon  et  autres.  ’ ‘ 

1 de  l’eau  et  y jetez  vos  prunes  pour 

tes  taira  blanchir*  quand  elles  seront  bien  mollettes 
sous  les  doigts  , vous  les  retirerez  avec  une  écumoire 
et  les  mettrez  dans  l’eau  fraîche 3 mettez-les  ensuite 
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dans  une  poile  avec  un  peu  de  sucre  ; mettez-les 
sur  un  petit  feu,  qu’elles  puissent  /rissonner»  et  de- 
venir bien  vertes  , et  servez  froides. 

Compote  de  prunes  à la  bonne  femme. 

Faites  bouillir  un  quart  d’heure  un  quarteron  de 
sucre  avec  un  verre  d’eau,  ayez  soin  de  l’écumer; 
quand  il  sera  en  sirop , mettez-y  une  livre  de  prunes 
presque  mûres  f quand  les  prunes  sont  cuites,  ôtez- 
les  et  dressez  dans  le  compotier;  faites  réduire  le 
sirop  avant  de  le  verser  sur  les  prunes. 

Compote  de  toute  sorte  de  fruits  grillés. 

Il  faut  laisser  réduire  votre  sirop  jusqu’à  ce  que 
votre  fruit  commence  à s’attacher  à la  poile  ; alors 
il  ne  faut  pas  la  quitter*;  il  faut  promener  dedans 
votre  compote  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  belle  couleur  ; 
mettez  une  assiett'e  sur  votre  compote,  que  vous 
tenez  de  votre  main  gauche , et  là  renversez  en 
dessus  en  la  glissant  promptement  dans  votre  com- 
potier ; v«us  les  servez  chaudes  ou  froides  ; elles 
sont  meilleures  chaudes.  Vous  pouvez  faire  des 
compotes  avec  celles  qui  ont  déjà  servi. 

Compote  de  citrons^  oi'anges , bergamotes^  etc. 

Il  faut  les  couper  par  petits  morceaux  , et  les 
faire  bien  cuire  dans  l’eau  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
bien  mollets  sous  le  doigt  ; vous  les  retirez  avec 
une  écumoire  , et  les  mettez  dans  l’eau*  fraîche  ; 
vous  faites  ensuite  un  petit  sirop  avec  un  verre 
d’eau,  un  quarteron  de  sucre;  vous  mettez  vos 
écorces  dedans  pour  les  feire  mijoter  doucement 
sur  le  feu  pendant  une  demi-heure  ; servez  froid. 

CoMpote  de  coings. 

Prenez  trois  gros  coings;  mettez-les  dans  l’eau 
bouillante  pour  les  faire  cüire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
tendres  sous  les  doigts  : vous  les* mettrez  après  dans 
de  r eau  froide  , coupez-les  en  quatre  ; lorsque  vous 
aurez  ôté  les  cœurs  et  les  aurez  pelés  proprement , 
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Yous  mettrez  un  quarteron  de  sucre  dans  une  poile 
etun  denu-Yerre.deanj  Ibites  bouillir  et  écumer 
mettez-y  les  coings  pour  finir  de  les  cuire , et  servez 
a court  sirop. 

Compote  de  raisins. 

Mettez  dans  un  poile  une  quarteron  de  sucre  avec 
im  demi-verre  d eau,  faites  bouillir,  écumer  et 
réduire  en  sirop  fort  ; mettez  dans  ce  sirop  une 
ivre  de  raisin  muscat  égrainé  et  dont  vous  aurez 
tau  sortir  les  pépins,  faites-lui  faire  deux  ou  trois 
ouillons  et  dressez  : s’il  y a de  l’écume,  enlevez-la. 

, Compote  d'oranges  crues. 

Coupez  le  dessus  à six  oranges  de  Portugal,. de 
laçon  que  vous  puissiez  le  reînettre  comme  si  elles 
étaient  entières  ; enfoncez  un  petit  couteau  en 
plusieurs  endroits  de  la  chair , -faites-y  entrer  du 
sucre  fin,  remettez  les  couvercles  et  les  servez: 
vous  pouvez  encore  les  servir  après  les  avoir  pelées, 
vous  les  coupez  par  tranches  et  les  arr^^igez  dans 
un  compotier  avec  du  sucre  fin  dessus  et  dessous. 

Compote  de  groseillePoertes,  «. 
Prenez  une  livre  de  groSeilles  vertes,  fendez-les 
par  les  côtés  avec  un  cure-dent  pour  en  faire  sortir 
les  pépins , mettez-les  dans  de  l’eau  chaude  sur  le 
feu  et  lesy  laissez  jusqu’à  ce  qu’elles  montent  dessus  ; 
ensuite  vous  les  retirerez  dufeu  et  y mettrez  un  verre 
d eau  froide,  un  filet  de  vinaigre  ef  un  peu  de  selj 
laissez-les  dans  cette  eau  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
Iroides  J retirez-les  après  pour  les  mettre  dans  de 
1 eau  fraîche  5 pendant  qu’elles  rafraîchissent,  vous 
mettrez  une  demi-livre  de  sucre^ans  une  poile  avec 
un  verre  d’eau  5 faîtes-le  bouillir  et  écumer  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  clair  5 mettez-y  les  groseilles  égouttées 
et  les  faîtes  bouillir^doucement , ensuite  vous  les  re* 
tirerez  avec  une  écumoire  pour  les  mettre  dans  le 
compotier  ; faites  cuire  le  sucre  à consistance  dé 
sirop  J mettcz-le  sur  les  groseilles. 
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Marmelades  d' amandes  vertes  et  d!* abricots  verts. 

Prenez  des  amandes  ou  des  abricots  verts,’  il 
faut  ôter  le  duvet  comme  il  est  dit  ci-clevant  : faites- 
les  cuire  dans  de  l’eau  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien 
tendres  5 retirez- les  dans  de  l’eau  fraîche  et  les 
mettez  égoutter,  ensuite  Vous  les  écraserez  pour 
les  passer  dans  un  tamis  ; mettez  cette  marmelade 
sur  le  feu  pour  la  faire  dessécher,  en  la  tournant 
toujours  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  prête  à s’attacher  à 
la  poile  J après , vous  pe§ez  cétte  marmelade  pour 
mettre  autant  de  sucre  sur  le  feu  avec  un  dt?mi- 
setier  d?eau;  faites  bouillir  et  écumer^  continuez 
de  le  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  , trempant  deux 
doigts  dans  de  l’eau  fraîche,  vous  les  mettiez  dans 
le  sucre  , et  les  trempez  dans  de  l’eau  ; que  le  sucre 
qui  vous  reste  dans  les  doigts  se  casse  net  ; mettez-y 
dh  suite  la  marmelade  pour  la  délayer  avec  le  sucre  . 
sans  qu’elle  bouille,  et  la  mettez  après  dans  les  pots. 

Marmelade  de  fraises, 

EpKichez  et  lavez  une  demi-livre  de  fraises , 
faites-les  égoutter  et  les  passez  dans  un  tamis  pour 
les  mettre  en  marmelade  : mettez  sur  le  feu  une 
livre,  de  sucre  et  un  verre  d’eau,  faites-le  bouillir 
et  bien  écumer , continuez  de  le  faire  bouillir 
jusqu’à  ce  que,  trempant  l’écumoire  dedans  et  la 
secouant,  il  en  sorte  de  longues  étincelles,  mettez- 
y votre  marmelade  de  fraises  pour  la  délayer  avec 
le  sucre,  en  la  rediuant  toujours  sur  un  feu  moyen 
sans  qu’elle  bouille , et  la  mettez  dans  les  pots  : 
vous  vous  réglerez  sur  cette  dose  pour  la  quarîtité. 

Marmelade  de  framboises. 

Faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même  façon 
que  pour  les  fraises 5 quand  il  est  à son  point"  de 
cuisson  , vous"  y mettez  les  framboises  préparées 
de  cette  façon  : épluchez  deux  livres  de  framboises 
çtles  passez  au  tamis  pour  les  mettre  en  marmeladej 
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mettez  cette^  marmelade  sur  le  feu  pour  la  faire 
des§éclicr  et  près  de  s’attacher  à la  poiJe  , ensuite 
vous  la  rnettez  dans  le  sucre  et  lui  faites  faire  quel- 
ques bouillons  en  la  remuât  toujours,  et  la  mettez 
après  dans  vos  pots. 

Marmelade  de  cerises. 

Faites  cuire  deux  livres  de  sucre  de  la  même 
façon  que  pour  la  marmelade  de  fraises,  ensuite 
voiis  y mettrez  quatre  livres  de  cerises,  après  leur 
avoir  ôté  les  noyaux  et  les  queues,  remuez-les  avec 
le  sftcre  et  faites  bouillir  jusqu’à  ce  que  le  sirop  se 
colle  aux  doigts  , ôtez-la  du  feu  et  mettez  én  pots. 

Marmelade  à' abricots  sans  façon.  . 

Coupez,  le  plus  mince  que  vous  pourrez,  six  li- 
vres d’abricots  point  trop  mûrs,  et  les  mettez  à 
mesure  dans,  un  chaudron  bien  propre;  cassez  lès 
noyaux,  ôtez-en  la  peau  et  les  coupez  très-fins  pour 
les  mettre  aussi  avec  les  abricots;  pilez  quatre  li- 
vres et  demie  de  sucre  pour  les  mettre  avec  les 
abricots  , mettez  votre  chaudron  sur  un  feu 
clair  et  remuez  toujours  avec  une  écumoire,  de 
crainte  que  la  marmelade  ne  s’attache  au  fond. 
Lorsque  les  abricots  sont  avancés  dé  cuire,  vous 
descendez  de  tempft  en  temps  le  chaudron  pour 
écraser  les  morceaux  d’abricots  qui  ne  se  mettent 
point  en  marmelade,  faites  - la  cuire  jusqu’à  ce 
qu’elle  se  colle  aux  doigts  sans  ^fop  de  résistance  ; 
vous  la  mettrez  eu  pots.  Cette  façon  est  très-bonne. 

Marmelade  de  prunes. 

Otez  les  noyaux  des  prunes,  fai  tes-les  bouillir  sur  le* 
feu  avec  un  peu  d’eau  jusqu’à  ce  qu’elles  se  met- 
tent en  marmelade  ; passez  - les  dans  un  tamis;  re- 
mettez - les  sur  le  feu  , faites  bouillir  jusqu’à  ceque" 
cette  marmelade  soit  près  de  s’attaclier -à  la  poile, 
ensuite  vous  la  pesez  et  mettez  autant  de  sucre  que 
vous  ai'vez  de  marmelade , mettez  le  sucre  sur  le  feu 
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avec  nn  bon' demi-setier  d’eau,  faijt’S'jf  cuire, 
comme  il  est  dit  pour  la  marmelade 
vertes  ; alors  vous  y uiettrez  la  marmelade  pour 
la  délayer  avec  le  sucre  en  les  remuant  ensemble 
sur  le  feu,  seulement  qu’elle  frémisse,  mettez-la  ul 
pots  quand  elle  est  froide , avec  sucre  dessus. 

Marmelade  de  poires.  ^ 

Faites  cuire  dans  l’eau,  jusqu’à  ce  qu’elles  soie  ut 
tendres  sous  les  doigts , la  quantité  de  poires  de  rous- 
selet  que  vous  jugerez  à propos,  ôtez-en  la  peau  et 
n’en  prenez  que  la  cliair  que  vous  passez  dans  un 
tamis,  raettez-la  sur  le  feu  et  la  remuez  toujours 
jusqu’à  ce  quelle  soit  près  dç  s’attaclier  a la  poile  ; 
ensuite  vous  la  pesez  et  mettez  autant  de  sucre  dans 
une  poile  avec  un  demi-setier  d’eau^  faites-le  cuire 
comme  il  est  dit  pour  la  marmelade  de  fraises  ; 
mettez  t y la  marmelade  pour  la  délayer  avec  le 
sucre  sur  le  feu.  Quand  elle  commencera  à frémir, 
vous  la  mettrez  en  pots,  comme  ci-dessus. 


Marmelade  de  pêches. 

Pelez  des  pêclies  qui  ne  soient  pas  trop  mûres  ; 
après  avoir  ôté  les  noyaux , vous  le5  coupez  petits 
morceaux  ; ensuite  vous  ferez  cette  marmelade  de 
la  même  sorte  que  \es  abricots  sans  Jdçon  ^ p.  260. 


Marmelade  d’ épine-vinette. 

Faites  cuire  une  livre  et  demie  de  sucre  de  la 
même  façon  que  pour  la  marmelade  de  poires  ; en- 
suite ayez  une  livre  d’épine-vinette  tout  égrainée 
que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  un  .verre 
d’eau,  et  la  faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  en 
marmelade  ; passez-la  au  tamis  et  la  pressez  fort 
Jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  les  peaux  dans  le  tamis  ; 
remettez  sur  le  feu  ce  qui  a passe  au  travers  du  tamis 
pour  le  faire  bouillir  en  tournant  toujours  jusqu’à  ce 
que  la  marmelade  soit  près  de  s’atlaclier  a la  poile; 
ensuite  vous  la  mêlez  avec  le  sucre  pour  les  remueir 
ensemble  juseju’à  ce  qu’elle  soit  près  de  bouillir. 
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Cuisinière 
* ^larmeJade  de  coings. 

I renez  la  quantité  de  coings  que  vous  Jugerez  à 
propos 5 faites-] es  cuire  dans  l’eau  jusqu  a ce  qu’ils 
soient  tendres 5 mettez-les  à l’eau  fraîche  jusqu’à  ce 
que  vous  les  jugiez  tout-cà-fait  froids,  coupez-les 
en  quatre  p"ur  en  oter  les  cœurs  et  les  peaux  , écra- 
sez-les  et  les  joassez  dans  un  tamis,  mettez  ce  que 
vous  avez  passé  sur  le  feu  et  le  tournez  toujours  jus- 
qu à ce  que  la  marmelade  soit  épaisse,  pesez-la  et 
mettez  autant  pesant  de  sucre  que  tous  avez  de  mar- 
melade- faites-le  euire  de  même  que  la  marmelade 
de  poires;  ensuite  vous  mettrez:  la  marmelade  avec 
le  sucie  pour  les  délayer  siir  le  leu,  et  la  retirerez 
pour  la  mettre  én  pots. 


Manneiade  de  pommes. 

Faites  bôuillir  des  pommes  de  reinette  entières 
dans  de  l’eau  jusqu’eà  ce  qu’elles  commencent  à flé(  liir 
sous  les  doigts  ; retirez-les  à l’eau  fraîche  poiu-  leur 
ôter  la  peau;  prenez-en  la  chair  que  vous  passez  au 
travers  du  tamis,  en  la  pressant  fort;  mettez  ce  que 
vous . avez  passé  dans  une  poile  pour  le  faire 
dessécTier  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  épaisse; 
faites  cuire  à la  gra'nde  plume  autant  pesant  de  su- 
cre que  de  marmelade  ; raêlez-les  ensemble  en  les 
remuant  avec  une  spatule  ou' une  cuiller  de  bois; 
remettez  sur  le  leu  seulement  pour  faire  chauffer  en 
remuant  toujours  ; lorsqu’elle  commence  à bouillir  , 
vous  l’ôtez  et  la  mettez  dans  les  pots  quand  elle  est 
un  peu  refroidie  : ne  les  couvrez  que  lorsqu’ils  se- 
ront tout-à-fait  froids.  Voy.  l’article  suivant. 


Marmelade  de  verjus. 

Mettez  dans  une  eau  prête  à bouillir  quatre  livres 
de  verjus  presque  mûr  dont  vous  aurez  ôlé  la  grappe; 
lorsqu’il  est  près  de  bouillir,  vous  l’ôtez  du  l’eu  et  le 
couvrez  pour  le  faire  reverdir;  laissez  dans  la  même 
eau  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  froide,  relirez-le  pour  le 


Bourgeoise^ 

passer  au  tamis  et  en  tirer  le  pius  de  marmelade  que 
vous  pourrez , en  le  pressant  fort  avec  une  cuiller^ 
mettez  cette  marmelade  dans  une  polie  pour  la  latVe 
dessécher  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  épais- 
se ; sur  une  livre  vous  ferez  cuire  une  livre  de  sucre 
à la  grande  plume  ^ metiez-y  la  marmelade  poiu  la 
bien  délayer  avec  le  sucre  5 remettez  sur  le  feu  seule- 
ment pour  faire  cliaiilîer  en  remuant  toujours  jusqu  à 
ce  qu’elle  soit  prête  à bouillir , et  la  mettrez  en  pots.^ 

Le  sucre  à la  grande  plume  se^fait  apres  1 avoir 
fait  clarifier , comme  il  est  dit  ci-devant , vous 
le  faites  bouillir  jusqu’à  ce  que,  trempant*  lé-s 
cumoire  dans  le  sucre  et  la  secouant  d un  revers  de 
main,  il  s’élèv^e  en  l’air  de  grosses  boules  et  de. lon- 
gues étincelles  qui  se  lieniient-ensemble  : vous  ôteii 
aussitôt  le  sucre  du  feu< 

Confiture  de  marmelade  d’abricots. 

Pelez  les  abricots  ^ si  vous  voulez-,  ôtez  les  noyaux  j 
par  livre  de  fruit  trois  quarterons  de  sucre  clarifié 
ainsi  qu’il  est  expliqué  ci-uevant,  failes-les  cuire  au 
gros  boulet,  que  vous  connaîtrez  en  mettant  votre 
écumoire  dans  le  sucre ^ et  en  la  retirant  soufiléz 
dessus,  vous  verrez  vmler  votre  sucre,, cela  marque 
qii’il  est  à son  point  de  cuisson;  alors  vous  y met- 
trez vos  abricots  et  vous  les  fe’rez  bouillir  en  remuant 
toujours  avec  une  spatule  de  bois  jusqu’à  ce  que  la 
marmelade  soit  collante  dans  vos  doigts  : c’est  une 
marque  que  vous  pouvez  la  mettre  de  suite  en  ppls. 

Confiture  de  cerises. 

Prenez  la  quantité  de  cerises  que  vous  voulez , 
6te*z-en  les  queues  et  les  noyaux  5 réglez-vous  sur 
la  façon  des  abricots,  pour  la  cuisson  et  le  siîcre. 

Confiture  de  gelée  de  groseilles. 

Vous  clarifiez  votre  sucre  , comme  il  est  expliqué 
ci-devant,  et  mettez  livre  de  sucre  pour  livre 
de  fruit;  vous  faites  cuire  votre  sucre  au  cassé 
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que  VOUS  connaissez  en  mettant  votre  doigt  mouil- 
lé dans  un  gobelet  plein  d’eau  que  vous  aurez  soin 
de  tenir  de  la  main  gauclie  5 vous  trempez  le  doigt 
dans  votre  sucre  et  le  remettez  sur-le-champ  dans  le 
gobelet  J sî  votre  sucre  sèche  dans  l’eau  et  qu’il 
casse  dans  vos  doigts  en  le  pressant,  c’est  une  mar- 
que qu’il  est  temps  de  mettr^  le  fruit  dans  votre 
poile  ; faites-lui  faire  deux  bouillons  couverts  5 re- 
tirer ensuite  votre  confiture  de  dessus  le  feu  ; pas- 
sez-la  dans  un  tamis  et  la  mettez  tout  de  suite  dans 
les  pots.  Quand  elle  sera-froide  , vq.us  couvrirez  vos 
pois’,  vous  tremperez  votre  premier  papier  dans  de 
l’ean-de-vie  pour  que  la  confiture  se  conserve  mieux  î 
vous  observerez  à toute  sorte  de  confitures,  de  ne 
jamais  couvi’ir  les  pots  que  quand  elles  sont  froides. 

Conjiture  de  gelée  de  pommes. 

Elle  se  fait  de  même  que  celle  de  groseilles,  à 
cette  différence  près  qu’^  faut  tirer  le  jus  de. la  pom- 
me en  la  faisant  bouillir  dans  un  peu  d’eau  et  la 
passer  après  dans  un  linge  5 pressez-la  un  peu  , vous 
vous  servirez  de  ce  jus  pour  mettre  dans  votre  sucre  5 
la  cuisson  est  la  même  que  celle  des  groseilles  5 vous 
connaîtrez  quand  elle  sera  faite  en  mettant  votre  écu- 
moire dans  la  poile  ; si,  en  la  tirant  et  la  tenant  un 
peu  penchée  votre  gelée  tombe  en  perles,  cela  mar- 
que que  vous  pouvez  la  mettre  en  pots. 

^ • * 

Conjîtiiî'e  de  verjus. 

Vous  *ôterez  tous  les  pépins  de  votre  verjus  et 
meitrcz  pour  chaque  livre  une  livre  de  sucre  ,•  pre- 
nez une  partie  de  verjus  cjue  vous  mettrez  dans  la 
poile  , et  une  partie  de  sucre  en  poudre  par-dessus  5 
vous  mettrez  ainsi  votre  verjus  et  votre  sucre  lit  par 
lit  jusqu’à  définition  : alors  vous  ferez  bouillir  dbu- 
cement  sur  un  petit  feu  jusqu’à  ce  qu’il  devienne 
bien  vert:  c’est  à quoi  on  connaît  sa  cuisson. 
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Confiture  de  verjus  entier, 

Pour  livre  de  fruits  une  livre  de  sucre  en  poudre  ,* 
mettéz  le  tout  dans  une  poile  et  le  faites  cuire  sur 
un  bon  feu  5 iaites-lui  faire  trois  ou  quatre  bouil- 
lons couverts  : laissez-le  cuire  à petit  feu  s’il  n’est 
pas  encore  bien  verf,  et  le  mettez  dans  les  pots. 

* Confture  de  groseilles  à la  bourgeoise. 

Faites  clarifier  votre  sucre  , comme  il  est  expliqué 
ci-devant,  pag.  262:  vous  mettrez  les  groseilles 
dans  la  poile  , et  les  ferez  fondre  sur  le  feu  en  leur 
faisant  faire  un  bouillon  ou  deux  j vous  les  mettrez 
I ensuite  égoutter  sur  un  tamis,  vous  mesurerez  votre 
jus  et  vous  mettrez  autant  de  pintes  de  sucre  clarifié 
"dans  une  autre  poile  bien  propre  : vous  ferez  cuire 
au  cassé  ,•  et  y ipettrez  votre  jus  de  groseilles  et 
ferez  faire  deux  bouillons  couvert^:  écumez  bien. 

Cojifture  de  gelée  de  muscat  et  de  verjus. 

^Voj.  Groseilles  à la  bourgeoise,  ci-dessus. 
Ratafa  de  raisiji  muscat. 

Prenez  du  raisin  muscat  très-mûr,  mettez-le  dans 
une  terrine  pour  l’écraser  et  en  tirer  le  plus  de  jus 
que  vous  pourrez,  passez-le  au  tamis,  retirez-le 
pour  y mettre  autant  d eau-de-vie,  un  quarteron 
de  sucre  par  pinte  j vous  y mettrez  à proportion  un 
peu  de  macis,  cannelle,  girofle 5 mettez  le  tout  en- 
:SembIe  dans  une  crucbebien  boucliée^  faites  infuser 
cinq  ou  six  jours  , remuez  tous  les  jours  : il  faut  le 
paisser  à la  chausse  5 lorsqu’il  est  clair  on  le  met 
dans  des  bouteilles  bien  bouchées, 

Conftui  e d abricots  verts  et  amanites  vertes. 

Après  que  vous  aurez  ôté  le  duvet  des  abricots 
ou  les  amandes,  comme  il  est  marqué  ci-devant, 
ifaites-les  cuire  dans  de  l’eau  de  la  même  façon 
jusqua  ce  qu  eu  les  piquant  avec  mie  épingle  , elle 
.entre  facilement,  et  que  le- fruit  tombe' de  lui- 
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inème.  Vous  faites  ensuite  darifier  du  sucre  et 
mettez  livre  de  sucre  peur  livre  de  fruit  : vous 
laites  ^bouillir  votre  sucre  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  de  suite  , soir  et  matin  , sans  .votre  fruit , que 
vous  mettez  égoutter  sur  un  tamis vous  le  re- 
mettez dans  une  terrine  et  vous  jetez  votre  sucre 
essusj  il  faut  qu’il  ne  soit  qu’un  peu  plus  que* 

• CoTiJiture  de  prunes. 

Prenez  telles  prunes  que  vous  voudrez:  , comme 
reine  Claude,  perd;igon  , mirabelle  ou  autres} 
faites-les  blanchir  ; quand  elles  seront  bien  mol- 
le ttes  sous  les  doigts  j vous  les  retirerez  avec  une 
écumoire  et  lés  mettrez  à l’eau  fraîche.  Vous  clari- 
fierez cinq  livres  de  sucre  pour  im  cent  de  prunes  j 
\ous  les  mettez  dans  un  vase  bien  propre,  une  à 
une,  pour  •qu’elles  ne  s’écrasent -pas  , et  vous  y 
mettrez  votre  sucre  un  peu  plus  que  tiède  soir  et 
matin,  pendant  quatre  ou  cinq  joursj  vous  mettrez 
égQutter  vos^prunes  sirr  un  tamis,  vous  ferez  bouillir 
votre  sucre  et  1 écumerez  toutes  les  lois  , vous  mettrez 
vos  prunes  dans  votre  vase  et  votre  sucre  par-dessus, 
toujours  un  peu  plus  que  tiède.  Il  faut  que  votre 
reine  Claude  soit  verte  et  les  autres  prunes  de  leur 
couleur.  Si  vous  voyez  que  Ÿotre  sucre  ne  soit  pas 
assez  en  sirop  à la  dernière  cuisson,  vous  le  finirez 
de  cuire  en  y mettant  deux  verres  d’eau  pour  le 
dégraisser  : alors  vous  le  jeterez  tout  bouillant  sur 
vos  prunes. 

Les  confitures  d’abricots  entiers  ou  par  moitié, 
et  celles  de  jpoire  de  roJ^selet  se  fout  de  ia  même 
façon. 

Cerises  à T eaa-dc-vie. 

Prenez  des  cerises  qui  ne  soient  pas  trop  mures,* 
coupez  le  bout  des  queues  et  jetez  de  J’eau  bouillante 
dessus}  faites-les  égoutter  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
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seches  , tpettez-Ies  dans  un  bocal  avec  de  bonne  cau- 
de-A]‘e,  de  la  cannelle  et  un  peu  de  girofle  5 ajoutez 
"me  livre  de  sucre  clarifié,  pour  quatre  pintes  d’eau- 

e-vie. 


U 
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Mettez-les  éloignées  du  soleil  et  dans  un  endroit 

* 


sec. 

d bricots , 


poires  de  rousselet  et  prunes  à Veau- 
de-\‘ie. 

Vous  commencerez  par  confire  vos  fruits  de  la 
^eme  façon  qu’il  est  expliqué  pour  les  confitures 
le  prunes  5 vous  les  mettrez  ensuite  sur  le  feu  avec 
e sirop  5 quand  ils  -bouilliront , vous  y jeterez  une 
5ime  deau-de-vie  pour  en  faire  un  bouillon,  vous 
es  retirerez  et  les  mettrez  dans  des  pots.  11  faut 
ibserver  de  n en.mettre  par  cent  d’abricot?  qu’une 
nnte  : ^ rsque  vous  la  verserez  dedans  , retirez  voire 
)Oïle  ue  dessus  le  feu,  car  il  y prendrait;  pour 
éteindre,  vous  couvririez  la  poife  avec  un  torchon 
flanc  mouillé  : il  faut  tâcher  de'l’éviter. 

Ratafia  d'abricots. 

Coupez  par  petits  morceaux  un  quarteron  d’abri- 
ots,  cassez  les  noyaux  pour  en  tirer  les  amandes 
[uevous  pelez  et  concassez  ; mettez-les  dans  uiü^ 
ruche  avec  les  abricots  et  deux  pintes  d’eau-de- 
le,  une  demi-livre  de  sucre  , un  peu  de  cannelle,^ 
luit  clous  de  girofle,  trèsrpeu  de  macis,  bouchez 
len  cruche , laissez  infuser  quinze  jours  ou  trois 
cmaines,  ayez  soin  de  remuer  souvent  la  cruche  ‘ 
pies  vous  le  passerez  à la  chausse  pour  le  mettre 
ans  des  bouteilles , que  vous  porterez  à la  c^^ 

Eaux  de  cerises,  groseilles,  fraises,  framboiset 

et  mûres , pour  boissons  d'été. 

Prenez  tel  fruil  que  vous  voudi  cz  pour  faire  votre 
au  rafrarclnssante  : pour  une  livre'  <le  Iruif,  vo,  ® 
jettrez  une  p.ute  d eau,  vous  écraserez  vol.4  frùÜ 

ledelaieiez  avec  del  eau,  passcz-le  dans  un  linge 


268  Cuisinière 

blanc  eby  mettez  ensuite  un  peu  de  sucre  5 vous  le  pas-; 
serez  après  à la  chausse,  pour  que  votre  eau  soit  bien 
claire,  vous  la  tiendrez  au  frais  jusqu’au  moment  de  la 
servir. 

Si  vous  voulez  en  taire  des  glaces,  vous  y mettrez  un 
peu  plus  de  sucre,  et  mettrez  l'eau  dans  des  moules  de 
f^er  blanc  ; vous  la  faites  prendre  avec  de  la  glace  et  du 
salpêtre.  Quand  elles  commenceront  à se  glacer,  vous 
aurez  soin  de  les  remuer  de  temps  en  temps  avec  une 
cuiller,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  prises,  parce  que  les 
bords  seraient  trop  glacés  et  que  le  milieu  ne  le  serait  pas; 
quand  elles  sont  prises  comme  il  faut,  vous  les  dressez, 
dans  de  petits  gobelets  : on  les  boit  aussitôt. 

Ratafia  de  cerises- 

Prenez  de  bonnes  cerises  bien  mûres;  ôt'ez-en  les 
queues  fft  les  noyaux  ymettez  avec  un  peu  de  framboi* 
ses  , écrasez  le  tout  ensemble  et  le*  mettez  en  * .e  dans 
line  cruche  bien  propre,  laissez-le  quatre  ou  cinq  jours; 
vous  aurez  soin  de*remuerle  marc  tous  les  jours  deus 
ou  trois  fois,  pour  liti  faire  prendre  du  goOit  et  . une  belkw 
couleur  5 alors,  vous  passerez  bien  le  marc  pour  ec 
tirer  tout  le  jus  ; il  faut  ensuite  mesurer 
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le  jus  , et  sui. 
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trois  pintes  y mettre  deux  pintes  d’eau-de-vie  ; po 
les  cinq  pintes  de  ratafia  , il  faut  concasser  trois  poi-1 
gné'^s  de  noyaux  des  mêmes  cerises,  un  quarteron  d* 
sucre  par  pinte.  Mettez  le  tout  infuser  dans  la  meim 
cruche  , avec  une  poignée  de  coriandre  j un  peu  di 
cannelle;  il  faut  le  remuer  tous  les  jours  pendant  huit 
■après  quoi  vous  le  passerez  bien  clair  à la  chausse  ; vou 
le  mettrez  dans  des  bouteilles  bien  bouchées  j et  en 
suite  à lu  cave. 


Ratafia  de  fruits  rouges. 

Prenez  deux  livres  do  cerises  dont  vous  ôterez  le 
queues  et  les  noyaux  , une  livre  de  groseilles,  une  livr 
de  guignes  noires  , une  livre  de  framboises,  une  livr 
de  mûres  que  vous  mettrez  après  , si  vous  ne  Iqs  ave 
point  dans  le  même  temps  ; écrasez  toirs  ces  fruits  en 
semble  pour  les  mettre  dans  mie  cruche  avec  leur  jii 
et  les  noyaux  pilés  de  la  moitié  des  cerises;  laissez  eu 
ver  le  tout  pendant  trois  jours;  ensuite  vous  passere 
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le  l’ns  dans  un  tamis,  pour  le  remettre  clans  la  crnrbe 
avec  autant  d’eaii-de-vie  , un  quarteron  de  sucre  par 
:piute  de  ratafia  , un  bdton  de  cannelle  5 laissez  infuser 
pendant  deux  mois  , a^rès  quoi  vous  tirerez  le  ratafia 
au  clair  , pour  le  mettre  dans  des  bouteilles. 

Vin  de  cerises. 

Pour  faire  cinq  pintes  de  vin  de  cerises,  prenez  quinze 
'livres  de  cerises  el  deux  livres  de  groseilles  , que  vous 
^ écrasez  bien  ensemble  : pilez  les  deux  tiers  de  noyaux 
ique  vous  y mêlez;  mettez  le  tout  dans  un  baril  avec  un 
[quarteron  de  sucre  par  pinte  de  jus;  il  faut  que  le  baril 
soit  plein  ; vous  ne  le  couvrez  qu’avec  une  feuille  de 
vigne  et  du  sable  autour  , jusqu’à  ce  qu’il  ne  bouille 
plus  , et  cela  pendant  près  de  trois  semaines  qu’il  sera 
à bouillir  • il  faut  avoir  soin  de  tenir  toujours  le  baril 
plein,  en  y mettant  à mesure  du  jus  de  cerisei  j ensuite, 
quand  il  nebouilliia  plus,  vous  le  boucherez  avec  un 
Ibondon,  et  deux  mois  après  vous  le  retirerez  au  clair, 
[pour  le  mettre  dans  des  bouteilles. 


Recette  pour  faire  le  Vespetro. 

Prenez  une  bouteille  de  gros  verre  ou  de  grès,  qui 
tienne  un  peu  plus  de  deux  pintes  de  Paris,  mettez  *deux 
pintes  de  bonne  eau-de-vie,  ajoutez-y  les  graines  qui 
[suivent , après  que  vous  les  aurez  concassées  grossiè- 
rement dans  un  mortier,  savoir  : deux  gros  de  ^aine 
d’angéhque,  une  once  de  graine.de  coriandre,  une 
bonne  pincée  de  fenouil  , autant  d’anis,  ajoutez  le  jus 
de  deux  citrons  avec  les  zestes  des  écorces  , une  livre 
de  sucre,  laissez  infuser  le  tout  dans  la  bouteille  pen- 
dant quatre  ou  cinq  jours;  ayez  soin  de  remuer  de 
temps  en  temps  la  bouteille  pour  faire  fondre  le  sucre  • 
ensuite  vous  passez  la  liqueur;  pour  la  rendre  plusclaire’ 
par  le  colon  ou  par  le  papier  gris , et  la  mettez  dans  des 
bouteilles  que  vous  aurez  soin  de  bien  boucher. 


Ratafia  de  noyaux  et  de  gi aines. 

Pour  faire  le  ratafia  de  noyaux,  il  faufprendre  m 
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sucre  , une  poignée  de  cormndre  , un  peu  de  cannelle, 
pendant  huit  jours;  vous  le  [»asserez  ensuite  à la  chausse - 
afin  qu’il  soit  bien  clair,  etle  mettrez  après  en  bouteilles. 

Tous  les  ratafias  de  graines  et  autres  noyaux  se  fout 
de  même. 

Ratafia  de  coings. 

Pelez  vos  coings,  après  en  avoir  ôté  les  pépins  et  la 
peluie,  pressez-les  bien  dans  un  torchon  neuf;  mesurez 
le  Jus  que  vous  en  retirerez  , mettez  deux  pintes  d’eau- 
de-vie  sur  trois  de  jus  et  un  quarteron  de  sucre  par 
pinte  , cannelle  , coriandre  , gingembre  et  macis,  le  tout 
urodéièment;  vous  les  ferez  infuser  ensemble  pendant 
dix  ou  douze  jours;  bouchez  bien  la  cruche  où  vous 
avez  mis  votre  ratafia  , pour  qu  il  ne  prepne  point  1 e— 
vent;  il  faut  ensuite  le  passer  bien  clair  à la  chausse, 
et  le  mettre  dans  des  bouteilles  bien  propres.  Quand  il 
sera  bien  bouché,  vous  le  mettrez  à la  cave  ; plus  il  sera 
vieux  , meilleur  il  sera. 

Ratafia  de  feurs-d'orange. 


Mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poile , avec  un 
vvrre  d’euu;  faites  bouillir  et  ëcumer  , continuez  de 
faire  bouillir  jusqu’à  ceque, trempant  l’écumoirededans 
en  soulïlaul  au  travers  des  trous , il  en  :>orte  de  grosses 
•étincelles  ilcsucre;  ôtcz-le  du  feu,mettez-y  une  demi- 
livre  de  feuilles  de  fieurs-d’orange,  faites-leur  fairedeux 
ou  trois  bouillons  avec  le  sucre  , ôtez-les  du  feu  et  les 
couvrez  bien,  laissez -les  dans  le  sucre  cinq  on  six 
heures,  ensuite  vous  les  remettrez  sur  un  petit  feu  avec 
une  pinte  d’eau-de-vie  , lalssez-!es  sur  le  leu  sans  trop 
chauffer,  seulement  le  temps  qu  il  faut  pour  que  le 
sucre  soit  bien  mêlé  avec  l’eaii-de-vie  ; après,  vous 
passez  votre  ratafia  dans  une  serviette,  et  le  mettez 
dans  des  bouteilles  ; vous  vous  réglerez  sur  cette  dose 
pour  la  quantité  que  vous  voulez  fane.  Pour  garder  les 
flenrs-d’orange  qui  vous  ont  servi  à faire  le  ratafia,  apres 
Gu’elles  sont  bien  pressées,  vous  prenez  une  dcmi-liyie 
de  sucre  quêtons  mettez  dans  une  poile  avec  un  peu 
d’cair;  faites  bouillir  et  écumer,  continuez  cle  faire 
bouillir  jusqu’à  cc  que  , trempant  deux  doigts  dans  de 
l’eau,  les  mettant  dans  le  sucre  et  les  trempant  dans 
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l’eau  fraîche,  le  sucre  c|ui  tient  à vos  doigts  se  casse 
net;  alors  vous  y mettrez  les  fleurs-d’orunge,  cl  leur  fe- 
rez faire  un  petit  bouillon  ; ôtez-les  du  feu  et  les  remuez 
toujours  jusqu’à  ce  que  le  sucre  devienne  en  poudre,  et 
les  mettez  après  sur  un  tamis  ; ayez  soin  de  metlre 
quelque  chose  dessous  pour  ne  pas  perdre  le  sucre  qui 
passe  au  travers;  ces  fleurs  d’orange  se  conservent  dans 
un  endroit  sec  , elles  vous  servent  pour  mettre  dans 
des  crèmes  et  tout  ce  qui  a besoin  de  fleurs-d’orangc 
hachées. 

Ratafia  d'anis. 

Pour  faire  deux  pintes  de  ratafia  d’anis,  mettez  une 
livre  de  sucre  dans  une  poile  a^ec  un  demi-setier  d’eau, 
faites-les  bouillir  ensemble  jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit 
bien  écume  et  clair  ; ensuite  vous  faites  bouillir  un  de- 
mi-seticr  d’eau  : mettez-y  trois  onces  d’anis;  ôtez-le  du 
feu  sans  qu’il  bouille , laissez-le  infuser  un  quart 
d’heure,  et  le  mettez  dans  le  sucre  avec  trois  chopiues 
d’eau-de-vie,  remuez  le  tout  ensemble  avant  que  de 
le  mettre  dans  une  cruche, bouchez-la  bien  et  la  mettez 
au  soleil;  laissez  infuser  le  ratafia  pendant  trois  se- 
maines ; avant  que  de  le  mettre  dans  des  bouteilles,  vous 
le  passerez  dans  une  serviette  ou  une  chausse. 

Ratafia  de  genièvre. 

Mettez  dans  une  cruche  deux  pintes  d’eau-de-vie  avec 
une  bonne  poignée  de  genièvre,  une  livre  et  demie  de 
sucre  que  vous  faites  bouillir  auparavant  avec  une  cho- 
pine  d’eau  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  écume  et  clair  ; 
iDouchez  bien  la  criiche  et  la  tenez  dans  un  endroit 
chaud  environ  cinq  semaines  avant  que  de  le  passer  à 
la  chausse  ou  dans  une  serviette  ; quand  il  est  bien  clair, 
vous  le  mettez  dans  les  bouteilles  que  vous  avez  soin 
de  bien  boucher. 

Ratafia  de  bigarades  et  de  citrons. 

Prenez  huit  bigarades  ou  huit  citrons,  pelez-les  lé- 
gèrement sans  les  anticiper  sur  le  blanc  , coupez  cette 
})elure  en  petits  zestes  , et  les  mettez  dans  une  cruche 
avec  trois  chopines  d’eau-de-vie  ; faites-les  infusée 
ensemble  trois  semaines  ; ensuite  vous  mettez  une  livre 
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de  sucre  dans  une  poile , avec  un  demi-setier  d’eau  ; 
faites-les  bouillir  et  bien  écumer  5 mettez-les  dans  la 
cruche  avec  de  l’eau-de-vie,  el  les  laissez  encore  iu- 
luser  douze  ou  quinze  jours  5 après  , vous  le  passez 
pour  le  mettre  dans  des  bouteilles  : la  bonté  de  ce  ra- 
tafia augmente  en  le  gardant  plusieurs  années» 

Ratafia  de  noix. 

Lorsqiie  les  noix  sont  formées,  vous  en  prenez  une 
douzaine  entière , fendcz-les  pa’r  la  moitié  et  les  met- 
tez dans  une  cruche  avec  trois  chopines  d’eau-de-vie  j 
bouchez  bien  la  cruche  et  la  tenez  dans  un  endroit  frais 
jiendanl  six  semaines;  il  faut  avoir  attention  de  remuer 
(Je  temps  en  temps  la  cruche  : ensuite  vous  mettez  une 
livre  de  sucre  dans  une  poile  , avec  un  demi-setier 
d’eau  , faites  bouillir  et  écuo^r  5 après  que  vous  aurez 
passé  l'cau-de-vie  dans  une  serviette  , vous  y mettrez 
le  sucre,  avec  un  petit  morceau  de  cannelle  et  une  pin- 
cée de  coriandre  ; laissez  encore  infuser  environ  un 
mois  , et  vous  le  tirez  au  clair  pour  le  mettre  dans  des 
bouteilles. 

Toute  sorte  de  sirops  pour  l'hiver ^ comnie  fraises  , 
groseilles  , framboises  et  mûres. 

Prenez  deux  livres  de  Sucre  pour  une  livre  de  fruit  ; 
vous  ferez  d’abord  cuire  votre  sucre  au  cassé  , comme 
il  est  expliqué  pour  la  geléede  groseilles,  ci-dessus  ; et 
ensuite  vous  y mettrez  une  livre  de  fruits  ; d’abord 
qu’il  aura  fait  un  bouillon  court,  vous  le  tirerez  du  feu 
elle  mettrez  égoutter  sur  un  tamis  ; quand  il  sera  froid , 
mettez-le  dans  des  bouteilles,  bouchez-les  seulement 
avec  du  papier  j vous  en  ferez  de  l’eau  pour  boire  ou 
pour  glacer» 

• Sirop  xiolat. 

Sur  un  quarteron  de  violettes  épluchées  que  vous  met- 
tez dans  une  terrine  , versez  dessus  un  demi-setier  d’eau 
bouillante;  mettez  quelque  chose  de  propre  sur  les  vio- 
lettes pour  les  tenir  enfoncées  dans  l’eau,  couvrez-les 
et  les  mettez  sur  de  la  rendre  chaude  pendant  deux 
heures;  ensuite  vous  passez  les  violettes  au  travers  d’uu 
que  vous  pressez  fort  pour  faire  sortir  l’eau; 
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cette  quantité  de  violettes  doit  vous  rendre  près  d’une 
pinte 5 si  vous  l’avez,  vous  mettrez  deux  livres  et  demie 
de  sucre  dans  une  poile  , avec  un  demi-setier  d’eau  j 
faites-le  bouillir  et  écumer,  contiuuez  de  le  faire  boud- 
lir  jusqu’à  ce  que,  trempant  les  doigts  dans  l’tau  et  les 
mettant  dans  le  sucre  (vous  les  retrempez  dans  l’eau  ), 
le  sucre  qui  lient  à vos  doigts  se  casse  net;  alors,  vous 
y versez  votre  eau  de  violettes:  ayez  soin  que  votre  si- 
rop ne  bouille  pas;quaud  ils  seront  bien  incorporés  en- 
semble, mettez  le  sirop  dans  une  terrine,  couvrez-la  et 
la  mettez  sur  une  cendre  chaude  pendant  trois  jours  ; 
entretenez  la  chaleur  la  plus  égale  que  vous  pourrez  , 
sans  qu’elle  soit  trop  forte  ; vous  connaîtrez  que  le  sirop 
sera  fait  en  mettant  deux  doigts  dedans  et  les  retirant 
écartés;  s’il  se  forme  un  fil  qui  ne  se  rompe  pas , vous 
le  mettrez  dans  les  bouteilles. 

Sirop  de  cerises. 

Prenez  deux  livres  de  belles  cerise-s  bien  mdres  et 
bien  saines,  ôlez  les  queues  et  les  noyaux,  et  les  mettez 
isur  le  feu  avec  un  grand  verre  d’eau  , failes-les  bouillir 
huit  ou  dix  bouillons  et  les  passez  au  tamis,  mettez 
jdeux  livres  de  sucre  sur  le  feu  avec  un  verre  d’eau  , 
ifaites--le  bouillir  et  bien  écumer,  continuez  de  le  l'aire 
[bouillir  jusqu’à  ce  qnc,  trempant  l’écumoire  dedans  et 
la  secouant  sur  le  sucre  , et  la  soufflant  après  au  tra- 
ivers  des  trous,  il  en  sorte  des  étincelle»  de  sncrt;  ; vous 
y mettrez  tout  de  suite  le  jus  de  cerises,  faites-les  bouil- 
lir ensemble  , jusqu'’à  ce  qu’elles  aient  pris  laconsîslance 
d un  sirop  fort. 

Sirop  d’abricots. 

Suivant  le  temps  que  vous  voulez  garder  les  sirop^  ' 
il^fant  mettre  plus  ou  moins  de  sucre.  Pour  un  sirop 
d’abricots  que  vous  voulez  garder  d une  saison  à l’autro^ 
il  tant  deux  livres  de  sucre  .pour  une  livre  de  fruits  • 
pour  cet  elfet , prenez  une  livre  d’abricots  bien  mûrs  ’ 
otez-en  les  noyaux  ; après  avoir  pelé  l’amande  , vous 
la  coupez  par  morceaux  ; coupez  aussi  les  abricots  en 
petits  morceaux,  mettez  deux  livres  de  sucre  dans  une 
.101  e avec  un  veiie  d eau  , et  le  laites  cuire  comme  le 
Ji-ecedeut  sirop  de  cerises , niettez-y  les  abricots  avec 
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lesfloynnx  , failes-les  cuire  ensemble  à moyen  fen,  Jus- 
qu’à' ce  que  , prenant  le  sirop  avec  un  doigt  que  vous 
touchez  contre  un  autre , il  se  forme  un  fil  eu  les  ou- 
vrant , qui  se  soutienne  un  peu  sans  se  rompre  ^ alors 
vous  les*  passez  dans  un  tamis.  Vous  pouvez  encore 
faire  votre  sirop  de  cette  façon  : après  avoir  coupé  les 
abricots  et  les  noyaux  comme  il  a été  dit , mettez-lcs 
sur  le  teu  avec  un  verre  d’eau,  faites-les  bouillir  jus- 
qu à ce  qu’ils  soient  en  marmelade,  passez-les  dans  un 
tamis  pour  en  tirer  tout  le  jus  , en  l’exprimant  fort, 
laissez-les  reposer  et  les  pasFez  dans  une  serviette  ; 
vous  mettrez  ensuite  ce  jus  dans  le  sucre,  pour  le  faire 
Ijouillir  jusqu’à  la  consistance  d’un  sirop  fort,  eu  fai- 
sant le  même  essai  qu’à  la  façon  précédente. 

Sirop  de  mûres, 

Prenezdeiix  cents  de  belles  mûres  bien  noires,  met- 
tez-les  sur  le  feu  avec  un  grand  verre  d’eau 5 faites-leur 
faire  cinq  ou  six.bouil Ions  jusqu’à  ce  qu’elles  aient  ren- 
du tout  le  jus,  et  les  passez  dans  un  tamis,  laissez-lc  re- 
poser et  le  repassez  une  seconde  fois  dans  nu  tamis  plus 
serré  , prenez  deux  livres  de  sncre  que  vous  niellez  sur 
le  feu  avec  un  demi-setier  d’eau,  faites-le  bouillir  et 
écumer;  continuez  de  le  faire  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  au  cassé  (voy.  pag.  272;  Sirop  violât')'^  mettez  vo- 
tre eau  de  mûres  , faites  chauffer  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
incorporée  avec  le  sucre,  ayez  attention  qu’elle  ne 
bouille  point;  vous  les  mettrez  après  dans  une  terrine 
bien  couverte  pour  la  mettre  sur  la ‘cendre  chaude  pen- 
dant trois  jours;  entretenez  une  chaleur  égale  le  plus 
que  vous  pourrez  sans  qu’elle  soit  brûlante;  vous  Çon- 
lïSitrez  qu’il  .est  à son  point,  en  faisant  l’essai  indiqué 
au  Sirop  uiolat ; vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles  et 
ne  le  bouchez  que  quand  il  sera  tout-à-fait  froid. 

Süvp  de  verjus. 

Prenez  deux  livres  de  cassonade,  que  vous  mettrez 
sur  le  feu  avec  un  demi-setier  d’eau  ; faites  bouillir  et 
écumer;  continuez  de  la  faire  bouillir  jusqu  à ce  que, 
trempant  l’écumoiredanslacassonade,  la  secouant  des- 
sus , vous  soufflez  au  travers  des  trous , il  en  doit  sortir 
du  sucre  qui  s’envole  en  étincelles;  mcltez-y  du  verjus 
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préparé  de  celte  façon:  prenez  deux  livres  de  verjus 
i oien  vert  et  gfosj  ôiez-en  les  grappes  et  les  pilez  j ex- 
pnrnez-en  le  jus  en  le  passant  dans  un  tamis  serre., 

1 laissez-le  reposer  et  le  retirez  au  clair,  mettez-le  dans 
la  cassonade  pour  les  faire  bouillir  ensemble  justpi  a 
ce  qu’il  soit  réduit  eu  sirop  fort , ce  que  vous  connaîtrez 
I quand  il  se  formera  un  til  dans  vos  doigts  comme  le 
précédent* 

Sirop  de  coir^gs. 

Prenez  une  douzaine  dè  coings  très-mûrs;  otez-en 
les  cœurs  et  les  peaux  ; pilez  la  chair  et  la  mettez  dans 
un  gros  torchon  pour  la  tordre  à force  de  bras;  par  ce 
procédé,  vous  en  tirerez  tout  le  jus:  laissez  reposer  ce 
JUS  et  le  tirez  au  clair  ; sur  un  demi-selier  , vous  pren- 
drez une  livre  de  cassonade  que  vous  ferez  cuire  de  la 
‘ meme  façon  que  celle  de  sirop  de  verjus  ; quand  votre 
cassonade  aura  son  degré  de  cuisson , vous  y mettrez  le 
, jus  de  coings  et  vous  ferez  bouillir  jusqu  ii  ce  que  le 
sirop  ait  la  même  consistance  que  le  précédent. 

Sirop  de  guimauve. 

Faites  cuire  une  livre  de  cassonade  de  même  façon 
que  celle  pour  le  sirop  de  verjus,  ensuite  vous  y met- 
trez une  eau  de  guimauve  faite  de  celte  façon  : faites 
cuire  dans  une  chopiue  d’eau  , trois  quarterons  de  raci- 
ne de  guimauve  hachée  , après  l’avoir  ratissée  et  lavée, 
1 lissez-la  bouillir  jusqu’à  ce  que  l’eau  se  colle  après  les 
doigts,  ensuite  vous  la  mettrez  dans  un  torchon  pour  le 
i tordre  à force  de  bras;  laissez-la  reposer  et  la  retirez  au 
! clair; prenez-en  le  plus  clair  pour  le  mettre  dans  la  cas- 
î sonade  , et  les  faites  bouillir  ensemble  jusqu’à  ce  qu’ils 
' aient  la  consistance  d’un  sirop  fort. 

Sirop  de  pommes. 

Prenez  un  quarteron  de  pommes  de  reinette  bien  sai-« 
nés,  coupez-les  en  tranches  aussi  minces  que  vous  poui*^ 
rez,  et  les  laites  cuire  avec  un  demi-setier  d’eau  ; quand 
elles  sont  en  marmelade , vousles  mettez  dans  un  tor- 
chon pour  les  tordre  fort  et  en  exprimer  tout  le  jus;  laitsez 
reposer  ce  jus  et  le  tirez  au  clair;  sur  un  demi-setier, 

^ voila  lercz  cuire  une  livre  de  sucre  do  la  même  fuçoa 
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<|ne  pn„r  le  sirop  <!e  cerises  ; rp.an.I  il  sera  h son  point 
de  cn.ssou  , meUe.-y  votre  j„s  de. pommes  et  lesLites 
bouillir  ensemble  jusqu  a cou  .istance  de  sirop  fort. 

Sii'op  de  citron. 


Le  sirop  de  citron  ne  se  fait  ordinairement  que  lors- 
qu on  veut  servir  ; pour  cet  effet,. vous  mettez  une 
demi-livre  de  sucre  dans  une  poile  avec  un  petit  verre 
deau;  iaites-le  bouUlir  et  écumer;  continuez  de  les 
laire  bouillir  jusqu’à  ce  que,  prenant  du  sucre  avec  un 
doigt  et  l appuyant  contre  l’autre,  les  ouvrant  tous  les 
deux  , 1!  se  forme  un  fil  qui  se  rompe  et  forme  une  gout- 
te sur  le  doigt;  alors  vous  y mettez  le  jus  d’nn  petit  ci- 
tron ; faites  faire  encore  quelques  bouillons  et  vous  en 
servez. 


Sirop  de  capillaire. 


Prenez  une  once  do  feuilles  de  capillaire,  mettez-les 
dans  une  chopiite  d’eau  bouillante  et  les  relirez  dans 
le  moment  pour  les  mettre  infuser  au  moins  douze  heu- 
les  sur  de  la  cendre  chaude,  et  les  passez  ^ans  un  ta- 
mis ; ensuite  vous  les  mettez  dans  un  sucre  préparé  de 
cette  façon:  mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poile 
avec  un  bon  verre  d’eau;  faites-le  bouillir  et  écuraer  ; 
continuez  de  le  faire  bouillir  jusqu’au  point  indiqué 
poni  le  Sirop  violât^  ^7^5  mettez-y  votre  eau  de  | 
capillaire  sans  les  faire  bouillir,  vous  les  ôterez  aussitôt 
qu’ils  seront  mêlés  ensemble,  pour  les  mettre  dans  mie 
terrine  que  vous  couvrez  et  mettez  sur  la  cendre  chau- 
de, entretenez  une  chaleur  égale  sans  être  bnVlante  pen- 
dant trois  jours  ; vous  connaîtrez  que  le  sirop  sera  fait , 
Jorsqn’én  prenant  de  ce  sirop  avec  un  doigt,  l'appuyant 
contre  l’antre  et  les  ouvrant  tons  les  deux,  il  se  forme 
nn  fil  qui  nese  rompe  pas  aisément:  vous  le  mettrez  dans 
les  bouteilles,  etne  les  bouchez  que  lorsqu’elles  sont  bien 
froides. 


Sirop  d’orgeat. 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  douces  ; vous  y 
mettrez  doux  onces  de  graines  des  quatre  semences 
froides  et  une  demi-once  d’amandes  amères;  mettez  les 
amandes  dans  de  l’eau  bouillante  et  les  retirez  du  feu  j 
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vous  les  ôterez  qtiaucl  la  peau  s’ôtera  faoilement,  et  à 
mesure  que  vous  ôtez  les  peaux , ]etez-les  dans  l’eau 
fraîche^  faites-les  égoutter  pour  les  mettre  dans  un  mor- 
tier avec  les  semences  froides  5 pilez  le  tout  ensemble 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  très-fines  ; pour  empêcher 
qu’elles  ne  tournent  en  huile,  vous  y mettrez  de  temps 
en  temps  une  demi-cuillerée  d’eau,  ensuite,  vous  les 
délayez  dans  un  bon  demi-setier  d’eau  tiède,  mettez- 
les  sur  la  cendre  chaude  pour  les  faire  infuser  pendant 
trois  heures;  passez-les  dans  une  serviette  ouvrée,  en 
les  boTirrant  avec  une  cuiller  de  bois  pour  faire  sortir 
toute  l’expression  des  amandes;  ensuite  vous  prenez 
une  livre  de  sucre  que  vous  faircs  cuire  comme  celui 
[ du  sirop  de  capillaire,  et  finissez  de  la  môme  façon  sur 

81a  cendre  chaude. 

Sirop  de  coquelicot. 

Le  coquelicot  est  une  fleur  qui  vient  dans  les  blés; 
1 on  en  fait  un  sirop  qui  est  bon  pour  le  rhume;  prenez- 
{ en  une  demi-livre  que  vous  mettrez  dans  une  terrine, 
V et  versez  dessus  une  chopine  d’eau  bouillante,  laisscz- 
it  le  infuser  pendant  vingt-quatre  heures  sur  de  la  cendre 
chaude  ; ensuite  vous  lui  ferez  faire  deux  bouillons  et  le 
r passerez  danson  tamis  en  le  pressant  pour  en  faire  sortir 
I tout  le  suc;  mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poile 
jjiavec  un  verre  d’eau;  faites-le  bouillir  et  bien  éenmer; 
l|  mettez-y  après  votre  eau  de  coquelicot  et  les  faites  bouil- 
rtllir  ensemble  jusqu’à  la  consistance  d’un  sirop;  vous  le 
^connaîtrez  en  en  prenant  avec  le  doigt,  eu  l’appuyant 
ycontre  l’autre  , s’il  se  forme  un  fil  qui  ne  se  rompe  pas 
j|aisémeuL:  le  sirop  d’e  fleurs  de  pêcher  se  fait  de  la  même 
I façon. 

DFS  CONSERVES. 

l • Conserve  de  'violettes. 

? Prenez  une  feuille  de  papier  blanc  que  vous  laissez 
Ben  double  , vous  la  pliez  tout  autour  pour  lui  faire  un 
■bord  de  la  hauteur  d’un  bon  pouce,  comme  si  vous  vou- 
lliez  faire  une  caisse;  ayez  une  livre  de  sucre  que  vous 
I rnettez  dans  une  poile  avec  un  vefte  d’eau  ; faitesbouil- 
lir  jusqu’à  ce  que,  trempant  l’écumoire  dedans  et  la 
secouant  d’un  revers  de  main  , il  s’enlève  eu  l’air  de 
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longues  ëtîncelles  cjul  se  tiennent  ensemble,  vous  l’Ôtez: 
U leu  5 et  quand  il  sera  à demi-froid  ^ vous  y mettrez , 
des  violettes  épluchées,  que  vous  pilez  très-fin  dansi 
un  petit  mortier  ; délayez-  les  bien  avec  du  sucre  en  less 
remuant  promptement  avec  une  cuiller  de  bois  ou  une' 
spatule,  sans  les  remettre  au  feu,  et  les  versez  tout  de 
suite  dans  le  moule  de  papier;  quand  elles  seront  pres- 
que rroides , vous  passerez  le  couteau  par-dessus  en 
marquant  des  façons  en  carré  ou  en  long;  et  quand 
elles  seront  tout-à-fait  froides,  vous  u’aurez  plus  qu  a-, 
les  rompre  pour  vous  en  servir. 

Conserve  de  groseilles. 

Prenez  une  livre  de  groseilles  rouges;  ôtez  - en  les^ 
grappes  , et  les  mettez  sur  le  feu  avec  un  verre  d’eau 
faites  les  cuire  jusqu’à  cequ’elles  aient  rendu  leur  eau’’ 
passez-les  dans  un  tarais  en  les  pressant  fort  et  qu’il  ne 
reste  que  les  peaux  dans  le  tamis  ; mettez  tout  ce  que 
vous  aurez  passé  sur  le  feu,  et  le  faites  réduire  jusqu’ài 
ce  que  cela  vous  forme  une  marmelade  épaisse;  mettez: 
line  livre  de  sucre  et  un  verre  d’eau  dans  une  poile,. 
foites^bomllir  et  écumer  , continuez  de  faire  bouillir' 
jusqu  à cequc  votre  sucre  soit  au  cassé,  ôtez-ledii  feu,, 
et  y mettez  votre  marmelade  de  groseilles  ; remnez-le 
ensemble  jusqu’à  ce  que  vous  voyiez  qu’il  se  forme’ 
une  petite  glace  dessus,  dressez-la  dans  un  moule  de 
papier  comme  celle  de  violettes. 

Conserve  dejraniboises. 

Faites  cuire  une  livre  de  sucre.de  la  mémo  faconi 
que  pour  la  conserve  de  groseilles  , et  vous  y mettrez 
des  framboises  prcpirées  de  cette  façon:  écrasez  et 
passez  au  tamis  une  li  vre  de  framboises  avec  deux  onces 
de  groseilles  ronges,  le  tout  épluché;  et  mettez  Insuité  ' 
ce  qui  a passe  au  tamis  dans  une  poile  sur  le  feu 
pour  le  taire  dessécher  , vous  les  mettrez  après  dans 
le  sucre  et  finirez  votre  conserve  conume  celle  de 
groseilles. 

Conserve  de  cerises. 

Faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même  façon  que 
pour  la  conserve  degroseiiles,  prenez  une  livre  de  belles 
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cerises,  ôtez-en  lesquelles  et  les  noyaux,  mettez -les 
sur  le  feu  pour  leur  faire  rendre  leur  eau  , ensuite  vous 
I les  passez  dans  un  tamis  en  les  pressant  fort  pour  qu  il 
P ne  reste  que  les  peaux  dans  le  tamis , mettez  sur  le  feu 
■ tout  ce  que  vous  avez  passé  pour  le  faire  dessecher, 
^ finissez  votre  conserve  comme  celle  de  groseilles. 

I Conserve  de  Jleurs-d' orange. 

Mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poile  avec  un 
grand  verre  d^eau,  faites  bouillir  et  ecumer,  continuez 
de  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que,  trempant  l’écumoire 
dans  le  sucre  et  la  secouant  d'un  revers  de  main  , il 
s’envole  des  étincelles  qui  se  tiennent  l’une  à l’autre  ; 
ensuite  vous  l’ôtcz  du  feu,  et  y mettez  des  fleur^-d  o- 
, ranges  préparées  de  cette  façon  : prenez  quatre  onces 
rj  de  feuilles  de  fleurs-J’oranges  bien  blanches,  coupez- 
I les  de  quelques  coups  de  couteau  et  les  mouillez  avec 
i le  jus  de  la  moitié  d’un  citron  ; meltez-les  dans  le  sucre 
i et  les  remuez  sans  être  sur  le  leu  jusqu’à  ce  que  le  sucre 
ï devienne  blanc,  autour  de  la  poile;  alors  vous  les  ver- 
î scz  tout  de  suite  dans  le  moule  de  papier  comme  les 
9 précédentes. 

’ I * 


: Conserve  d’abricots  et  de  pêches, 

i Faites  cuire  une  livredesucre  de  la  même  façon  que 
celui  de  la  conserve  de  violettes  : quand  il  est  à son 
point,  mettez-y  un  quarteron  pesant  de  marmelade 
d’abricots  faite  de  cette  façon  : prenez  quinze  on  dix- 
huit  abricots,  suivant  leur  grosseur,  qui  ne  soient  pas 
tout'à-fait  mûrs  , otez-en  les  noyaux  c l les  peaux  , 
coupez-les  par  morceaux,  et  les  faites  cuii'e  avec  un 
peu  d’eau  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  marmelade  bien 
desséchée  et  épaisse,  mettez-la  dans  le  sucre,  et  finis- 
I sez  la  conserve  comme  celle  de  groseilles. 

I Conserve  de  verjus. 

I Faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même  façon 
I que  celui  de  la  conserve  de  violettes;  quand  il  sera  à 
son  point  de  cuisson,  vous  l’otez  du  feu  et  le  remuez 
’l  environ  deux  minutes,  et  ensuite  vous  y mettrez  une 
I marmelade  de  verjus  faite  de  cette  façon  : prenez  une 
livre  de  verjus  mûr,  êtez-en  la  grappe  et  le  mettez  suc 
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le  teu  pour  le  faire  cuire  Jusqu’à  ce  qu’il  soit  en  mar- 
melade ; raettez-le  dans  un  tamis  pour  le  presser  fort 
jusqu  a ce  qu  il  ne  reste  clans  le  tamis  que  les  peaux  et 
les  pépins  5 remettez  la  marmelade  sur  le  feu  pour  la 
aire  ciessécher  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  épaisse  : 
vous  la  mettez  dans  le  sucre  et  les  remuez  bien  en- 
semble jusqu’à  ce  que  le  sucre  commence  à blanchir 
sur  les  bords  de  la  poile  ; versez  - la  tout  de  suite  dans 
le  moule  comme  celle  des  violettes. 


Conserve  de  guimauve. 

Coupez  en  très-petits  morceaux  environ  une  livre 
de  guimauve  après  l’avoir  ratissée  et  lavée  ; faites  - la 
cuire  dans  un  pot  avec  un  verre  d’eau  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  d'il  marmelade^  passez  - la  dans  un  tamis  en  la 
pressant  fort , remettez  sur  le  feu  ceque  vous  avez  passé» 
remuez  toujours  jusqu’à  .ce  qu’elle  soit  bien  épaisse,^ 
faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  meme  façon  que 
celui  do  la  conserve  des  groseilles,  metiez-3^  de  la  mar- 
melade et  la  remuez  jusqu’à  ce  que  le  sucre  commence 
a blanchir  sur  les  bords  de  la  poile  j versez-la  dans  le 
moule  comme  les  précédentes. 

^Conserve  de  raisin. 

Ordinairement,  pour  toute  sorte  de  confitures  de 
raisins,  l’on  prend  du  muscat  , parce  qu’il  est  le  meil- 
leur : prenez  une  livre  et  demie  de  raisin,  ôtez-en  les 
grappes,  mettez-les  sur  le  feu  pour  les  faire  crever, 
ensuite  vous  les  passez  à force  dans  un  tamis  jusqu’à  ce 
qu  il  ne  reste  plus  que  les  peaux  et  les  pépins  dans  le 
tamis  , mettez  tout  ce  que  vous  avez  passé  sur  le  feu, 
et  le  laites  dessécher  jusqu’à  ce  que  votre  marmelade 
soi^t  bien  épaisse;  faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la 
meme  façon  que  celui  de  la  conserve  de  groseilles  ; 
quand  il  est  à son  point  de  cuisson,  mettez-y  la  mar- 
melade, et  la  finissez  de  même. 

Conserve  d’oranges. 

Mettez  une  demi-livre  ou  trois  quarterons  de  sucre 
dans  une  poile  avec  un  demi-verre  d’eau  , faites  - le 
bouillir  sans  l’écumer  jusqu’à  ce  que  .trempant  l’écu- 
moire dans  le  sucre  et  soufflant  au  travers  des  trous, 
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il  en  sorte  de  grandes  étincelles  de  sucre,  ôtez-le  du 
Ifeii;  quand  il  sera  à moitié  froid,  vous  aurez  toute 
prête  l’écorce  d’une  orange  douce  râpée  très-fine,  que 
rous  mettrez  dedans  , et  la  remuerez  avec  le  sucre 
l-usqu’à  ce  qu'il  commence  à s’épaissir,  vous  verserez 
a conserve  dans  le  moule.  Celles  de  citron  et  de  biga- 
rade se  font  de  même. 

Des  gâteaux  de  Jleurs- d'orange. 

Faites  un  moule  avec  une  feuille  de  papier  blanc 
|ue  vous  laissez  eu  double , et  la  pliez  tout  autour  en 
àisant  un  bord  de  la  hauteur  de  deux  doigts  , comme 
■i  vous  vouliez  faire  une  caisse  ; vous  faites  ces  moules 

Ile  la  grandeur  des  gâteaux  moyens  , mettez  une  livre 
le  sucre  dans  une  poile  avec  un  verre  d’eau  ; faites  • 
)Ouillir  et  écumer  , continuez  de  faire  bouillir  jusqu’à 
e que,  trempant  l’écumoire  dans  le  sucre,  soufflant  au 
travers  des  trous  , il  s'envole  de  grandes  étincelles  qui 
Me  tiennent  l’une  à l’autre,  meltez-y  tout  de  suite  un 
Muarteron  de  feuilles  de  fleurs-d’orange  et  les  faites 
||iouIllir  jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit  revenu  au  point 
|lu’il  était  quand  vous  avez  mis  les  fleurs-d’orange  : 
•élors  vous  les  retirez  du  feu  eiles  remuez  promptement 
;iivec  une  spatule,  en  frottant  tout  autour  de  la  poile 
|ijt  au  milieu  jusqu’à  ce  que  vous  voyiez  que  le'  sucre 
illommence  a monter  j vous  y jetez  promptement  un 

Ijeu  de  sucre  fin  délayé  avec  du  blanc  d’œuf  pas  plus 
jlair  qu’une  crème  double  que  vous  avez  tout  prêt; 
emuez  promptement  et  versez  votre  gâteau  dans  le 
lioule;  tenez  le  cul  de  la  poile  sur  le  gâteau  pendant 
U elle  est  chaude  , parce  que  cela  empêche  qü’il  ne 
ambe.  Les  gâteaux  de  violettes  se  font  de  la  même 
iiçon,  à cette  différence  que,  pour  un  quarteron  de 
miettes,  il  ne  faut  que  trois  quarterons  de  sucre.'  Les 
ateaux  de  fleurs^d’orange  grillées  se  font  de  même 
cette  différence  que  vous  faites  griller  les  fleurs-d’o-1 
mge  avec  un  peu  de  sucre  fin  avant  que  de  les  mettre 
ans  l’autre  sucre. 

I • Biscuits  ordinaires. 

Suivant  la  grosseur  et  la  quantité  de  biscuits  que 

;! 
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vous  voulez  faire,  vous  augmenterez  ou  diminuerez  la 
dose  ici  marquée  : prenez  huit  œufs  que  vous  mettrez  , 
dans  une  balance  et  autant  pesant  de  sucre  de  l’autre 
côté  ; pesez  aussi  la  farine  en  mettant  la  pesanteur  de 
quatre  œufs,  et  la  mettez  ensuite  sur  une  assiette  ; cas-;i 
sez  les  huit  œufs,  mettez  les  blancs  à part  dans  une  ter- 1 
rine  et  les  jaunes  dans  une  autre  avec  le  sucre  et  un  peu  * 
d’écorce  de  citron  vert  bâché  très-lin  , battez  bien  les 
jaunes  avec  le  sucre  pendant  une  demi-heure  , ensuite 
vous  fouettez  les  blancs  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien 
montés  , mêlez-les  avec  le  sucre  , ensuite  vous  y met- 
trez peu  à peu  et  légèrement  la  farine  en  remuant  tou- 
jours votre  composition  de  biscuits  j vous  avez  des  , 
moules  de  fer-blanc  ou  de  papier  qui  sont  bien  beurrés 
» en  dedans  avec  du  beurre  alFiné,  mettez-y  votre  pâte, 
ne  les  emplissez  qu’aux  deux.tiers,  jetez  du  sucre  fin 
dessus  , et  les  faites  cuire  au  four  d’une  chaleur  douce 
pendant  une  demi-heure  ; quand  ils  seront  d’une  belle 
couleur  dorée  , vous  les  retirerez  des  moulas  à demi- 
froids. 

DES  CRÈMES  ET  FROMAGES  DE  DESSERT. 

Crème  de  fraises» 

Prenez  plein  un  denii-setier  de  fraises  épluchées, 
lavées  et  égouttées  , que  vous  pilez  dans  un  mortier  ; 
faites  bouillir  trois  demi-setiers  de  crème  avec  un  de- 
mi-setier  de  lait  et  du  sucre  ; laissez-les  bouillir  et 
réduire  à moitié  ; laissez  un  peu  refroidir  et  y mettez 
vos  fraises  pour  les  délayer  ensemble;  délayez  aussi, 
gros  comme  un  grain  à calé  de  présure  qneyous  mettrez 
dans  la  crème  lorsqu’elle  ne  sera  plus  que  tiède  ; passez-  ■ 
la  tout  de  suite  dans  un  tamis  et  la  mettez  dans  un. 
compotier  qui  puisse  aller  sur  la  cendre  chaude  sans  se 
ca.sser  : meltez-y  un  couvercle  et  un  peu  de  cendre 
chaude  dessus;  quand  elle  sera  prise,  vous  la  mettrez’ 
dans  un  endroit  frais  ou  sur  de  la  glace  jusqu  a ce  que 
vous  serviez. 

Créine  de  framboises. 

Elle  se  fuit  de  la  même  façon  que  celle  de  fraise'^,  à: 
celle  difléreiice  qu’en  retirant  la  crème  du  feu  quand 
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^lle  pst  assez  rédii'te,  vous  y mettrez  deux  jaunes 
l’œiifs  frais  que  vous  délayez  auparavant  avec  deux 
:uillerées  de  crème,  remettez  un  instant  sur  le  feu  en 
^•emuant  la  crème,  seulement  pour  faire  cuire  les  œufs 
;ans  bouillir,  de  crainte  qu’elle  ne  tourne,  ensuite 
vous  finirez  comme  la  précédente. 

Crème  fouettée, 

! Prenez  une  pinte  de  bonne  crème,  mettez-la  dans 
fine  terrine  avec  un  peu  de  fleurs-d’orange  pralinées,  ha- 
iç'hées  très-fin  , un  demi-quarteron  de  sucre  fin  , gros, 
ib'omme  une  noisette,  de  gomme  adraganto  pulvérisée* 
*'ouettez  votre  crème  , et  à mesure  qu’elle  mousse  vous 
’enlevez  avec  une  écumoire  pour  la  mettre  sur  un  ta- 
is où  il  y a un  plat  dessous  pour  recevoir  ce  qui  en 
jlégoutte;  vous  continuerez  à fouetter  la  crème  jusqu’à 
e qu’il  ne  vous  en  reste  pas  dans  la  terrir  e , et  si  vous 
n’en  avez  pas  assez,  vous  prendrez  celle  qui  a dégoutté 
tlu  tamis,  que  vous  fouetterez  encore;  dressez  votre 
Barême  dans  un  compotier.  Il  y en  a qui  la  garnissent 
ille  citrons  confits  coupés  en  filets;  elle  se  sert  plus  corn- 
■nminément  dans  son  naturel  ; ceux  qui  aiment  le  citron 
vieuveut  mettre  un  peu  de  citron  vert  haché  très-fin 
dans  la  crème  avant  de  la  fouetter  ; pour  lors  il  n’est 
t;)oint  besoin  de  la  piquer  de  citrons  confits  ; elle  se 
filresse  dans  le  compotier  en  forme  d’un  dôme,  et  pour 
tuhanger , vous  pouvez  la  di'esser  en  forme  de  plusieurs 
i etits  rochers. 


Crème  fouettée  de  fraises  et  framboises. 

<'  Fouettez  trois  deml-setiers  de  crème  double;  à me- 
ilure  qu’elle  mousse,  vous  la  levez  avec  une  écumoire 
liour  la  mettre  dans  un  tamis  sous  lequel  il  y a un  plat 
iioui' recevoir  ce  qui  égoutte  ; lorsque  vous  ayez  tout 
Mouetté,  prenez  deux  poignées  de  fraises  ou  framboises 
l'ion  épluchées,  passez-les  dans  un  tamis  en  les  pressant 
I force;  mettez  - y deux  onces  de  sucre  fin  que  vous 
poêlez  avec  les  fraises  ou  framboises  ; ensuite  vous 
foèlezle  tout  ensemble  en  le  fouettant  avec  la  crème 
fin  instant  avant  que  de  servir,  et  le  dressez  ensuite 
I ans  le  compotier. 


Fromage  naturel  à la  crème. 

Prenez  une  chopine  de  bon  lallque  vous  faites  tiédir, 
sur  le  feu,  mettez-y , en  remiiatit  le  lait , gros  comme 
un  pois  , de  bonne  présure  que  vous  délayez  avec  du 
même  lait  , faites  prendre  votre  caillé  sur  un  peu  de 
cendres  en  le  couvrant  et  mettait  un  peu  de  cendres 
chaudes  sur  le  couvercle  5 quand  il  est  pris  , vous  le 
mettez  dans  un  petit  panier  cl’usier  fait  pour  ces  petits 
fromages,  et  lorsqu’il  est  bien  égoutté,  vous  le  pres- 
sez dans  le  compotier  et  le  servez  avec  de  bonne 
crème  et  du  sucre  fin  dessus. 

Fromage  fouette'. 

Hochez  très  - fin  un  peu  d’écorce  de  citron  vert 
et  le  mettez  dans  une  terrine  avec  trois  demi-setiers  de 
crème  bien  épaisse  , et  gros  comme  un  pois  de  gomme 
adragante  ^ poudre;  fouettez  votre  crème  ; à mesure 
que  la  mousse  est  épaiss.e  , vous  l’enlevez  avec  l’écn- 
moirepour  la  mettre  dans  un  panier  d’osier;  si  le  panier 
n’est  pas  bien  serré,  il  faut  mettre  dans  le  fond  un  mor- 
ceau de  mousseline  ou  quelque  autre  linge  clair;  lors- 
que la  crème  est  toute  fouettée  , vous  laissez  égoutter 
le  fromage  jusqu’à  ce  que  vous  serviez  ; vous  le  ren- 
versez dans  un  compotier  et  jetez  du  sucre  fin  dessus. 

Fromage  à la  glace  à la  bourgeoise, 

Prener  une  chopine  de  crème  double,  si  vous  voulez, 
ou  d’autre  qui  soit  bonne  , un  demi-setier  de  lait  ,•  nu 
jaune  d’œuf,  trois  quart(!rons  de  sucre  ; faites-lui  faire 
cinq  ou  six  bouillons  et  le  retirez  du  feu;  vpus  y mettrez 
ensuite  quelques  essences,  comme  fleur-d’orange,  ber- 
gamote, lime  douce  ou  citron  , et  le  mettez  après  dans 
votre  moule  de  fer  - blanc , pour  le  faire  prendre, à la 
glace,  mettez  votre  moule  dans  un  petit  se^u  propor- 
tionné à sa  grandeur  ; après  avoir  mis  dans  le  fond  du 
seau  de  la  glace  bien  pilée,  une  poignée  de  sel , ou  sal- 
pêtre , vous  continuerez  à mettre  autour  du  moule, 
jusqu’en  haut,  de  la  glace  et  du  salpêtre;  quand  votre 
fromage  est  glacé,  et  que  vous  êtes  prêt  à servir , vous 
avez  de  l’eau  chaude  dans  un  chaudron , vous  y trempez 
le  moule  du  fromage  pour  le  faire  détacher  et  le  dressez 
dans  la  jatte,  il  faut  le  manger  dans  le  moment. 
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Glaces  de  toute  sorte. 


Prenez  une  livre  d'amandes  douces  que  vous 
liler  ; après  les  avoir  ëchaiule'eset  e'mondées,  arr 


En  hiver,  vous  vous  servez  de  sirops  d’hiver,  comme 
Is  sont  expliqués  p.  27^1,  et  en  etc,  vous'  prenez  des 
;aux  d’été,  comuie  il  est  ditpage267j  vous  mettrez 
le  ces  eaux  dans  des  moules  à glace, et  à mesure  qu’elles 
le  glaceront,  vous  les  remuerez  dé  temps  en  temps; 
juand  elles  seront  prises,  vous  les  servirez  dans  les  go- 
)elets.  Lorsque  vous  voudrez  servir  les  glaces,  vous  les 
ommcucerez  une  heure  avant  que  d’en  avoir  aflàire. 

Massepains. 

faites 
arrosez- 

es  de  trois  blancs  d’œufs  en  les  pilant  ; vous  les  ajêlez 
nsuite  avec  de  la  marmelade  d’abricots  ou  autres  cou- 
tures qui  ne  soient  point  liquides  , de  la  fl eur-d’o range 
onfite  et  pilée  , quand  le  tout  est  bien  mélé , vous  inet- 
ez  vos  amandes  dans  une  casserole -avec  du  sucre  en. 
’oudre  et  les  faites  dessécher  sur  le  feu,  vous  les  met- 
:iz  ensuite  sur  une  table  , et  les  maniez  avec  du  sucre 
n , mettez^en  jusqu  a ce  que  la  ptite  ne  tienne  plus 
ans  vos  mains;  vous  la  roulez  ensuite  pour  en  former 
es  massepains  de  telle  figure  que  vous  voulez;  vous 
vpz  six  blancs  d’œufs  que  vous  fouettez  à moitié  et  y 
lélez  avec  du  citron  vert  haché  , vous  trempez  dedans 
■s  massepains  et  les  mettez  après  dans  du  sucre  fin  au- 
int  qu’ils  peuvent  en  prendre;  dressez  - les  sur  des 
ailles  de  papier  hianc  que  vous  mettez  sur  des  feuil- 
s de  cuivre,  et  les  faites  cuire  au  four,  d’une  chaleur 
mce.  Pour  être  sûr  du  four  mettez  un  peu  de  pâte 
ir  une  carte;  si  la  carte  prend  couleur,  c'est  une 
parque  que  le  four  est  trop  chaud. 

Gaufres. 


!cre  Hn  ; délayez  le  tout  ensemble  et  y mettez^ensuile 
h peu  plus  de  demi-setier  de  crème  , /usqu’à  ce  ouela 
jlle  soit  un  rieu.liquide  : ctuand  vorrp  „ a, 
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peiLliquide;  quand  votre  pâle  est  prête 
■us  faites  chauffer  le  gaufrier  sur  un  fourneau  et  le 
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frottez  en  dedans  avec  de  la  bougie  pour  empâcber  les 
gaufres  de  tenir  j quand  votre  gaufrier  est  chaud,  vous 
y mettez  dedans  plein  une  cuiller  à bouche  de  cette  pâle, 
cela  suffit;  refermez  votre  gaufrier  et  le  remettez  suf 
le  feu;  quand  elle  sera  cuite  d’un  côté,  vous  la  retour- 
nerez de  l’autre  et  la  retirerez  ensuite  pour  la  mettre  - 
sur  un  rouleau  de  bois;  courbez-les  toutes  chaudes,, 
et  quand  elles  seront  toutes  faites,  mettez-les  dans  un 
lieu  sec  jusqu’à  ce  que  vous  les  serviez.  Vous  pouvez 
les  garder  plusieurs  jours,  si  vous  les  tenez  dans  une 
ctuve  où  elles  ne  s’amolliront  pas. 


Poires  séchées  à la  façon  de  Reims, 

La  poire  de  rousselet  est  celle  qu’on  prend  ordinaire-- 
ment  pour  faire  sécher  à la  façon  de  Reims;  on  en  fait: 
autant  de  celle  de  doyenné  , parce  qu’elle  est  bonne  et. 
ne  se  peut  garder  long-temps  que  par  ce  moyen.  Pelez 
les  poires  duhaufen  bas,  ramassez  un  peu  la  queue  et; 
en  coupez  le  petit  bout;  jetez-les  à mesure  dans  l’eau; 
fraîche  et  ensuite  faites-les  bouillir  jusqu’à  ce  qn’elless 
fléchissent  sous  les  doigts;  vous  les  retirez  à mesure- 
avec  l’écumoire  pour  les  jeter  dans  l’eau  fraîche;  qnandl 
elles  seront  égouttées,  sur  un  demi-cent  de  poires  que.' 
vous  aurez,  mettez  une  livre  de  sucre  dans  deux  pintess 
d’eau,  quand  il  sera  fondu,  vous  y mettrez  les  poires- 
pour  les  y laisser  deux  heures  , ensuite  vous  les  dresse- 
serez  sur  des  clayons  , la  queue  en  haut , pour  les  mettre 
passer  la  nuit  dans  un  tou  r d une  chaleur  douce , com  me 
quand  on  a tiré  le  pain  : le  lendemain , vous  retrempez 
les  poires  dans  le  sucre  et  les  remettra  de  la  méme- 
façon  dans  le  four,  ce  que  vous  continuerez  pendant: 
quatre  jours  , et  la  dernière  fois  vous  ne  les  retirerez: 
que  quand  elles  sont  tout-à-fait  sèches  : on  les  conserve  ; 
dans  un  endroit  sec  autant  que  l’on  veut. 

Tablettes  de  réglisse  pour  le  rhume. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  une  pinte  d’eau  de  rivlèni 
avec  une  livre  de  réglisse  verte  ratissée  et  coupée  en 
■jv^s-pclits  niorct'cinx,  deux  poignees  doige,  quatn* 
pommes  de  reincUe  . faites  bouillir  Id  tout  ensemble  i 
très-pelit-feu,  pendant  quatre  on  cinq  heures  , jucqu  i 
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Ce  qne  cela  soit  bien  cuit  et  rédnii  à moins  de  rliopii  « 
d’eau;  ensuite  vous  écrasez  bien  le  tout  ensembi#  jjuur 
eu  passer,  à force  de  bras  , le  plus  que  vous  pourrez  à 
travers  un  tamis  : mettez  dans  ce  que  vous  aurez  passé 
une  livre  de  sucre  clarifié  et  deux  onces  de  gomme 
adragante  fondue  : faites  dessécher  cette  composition 
sur  le  feu  en  la  remuant  toujours  avec  une  cuiller  de 
bois  jusqu’à  ce  qu’elle  ne  colle  plus  à vos  doigts  ; alors 
vous  la  renversez  sur  des  ardoises  ou  feuilles  de  cuivre 
frottées  avec  un  peu  d’huile;  quand  elle  sera  froide, 
vous  la  couperez  par  tablettes  pour  les  mettre  sécher 
dans  un  endroit  un  peu  chaud. 

F 7'ults  secs  sans  être  confits. 

Les  fruits  séchés  au  naturel  sont  d’un  grand  secours 
pour  ceux  qui  sont  à la  campagne  et  qui  en  ônt  beau- 
coup dans  leurs  jardins  i pour  les  mettre  à profit 
voici  la  façon  de  les  faire  sécher. 

Prenez  des  cerises  bi«n  mûres  qui  ne  soient  point 
tournées,  arrangez-les  sur  des  claies  sans  les  entasser 
les  unes  sur  les  autres;  vous  laisserez  les  queues  et 
les  mettrez  sécher  dans  le  four  d’une  chaleur  douce 
comme  qnand  on  vient  de  tirer  le  pain  , vous  les  lais- 
scr.'Z  tant  qup  le  four  aura  de  chaleur,  vous  les  tirerez 
api  es  pour  les  retourner  , et  les  remettrez  encore  au 
four  avec  la  même  chaleur,  jusqu’à  ce  que  vous  jugiez 
qu’elles  soient  assezsèches , vous  les  laisserez  refroidir 
pour  les  lier  en  petits  bouquets,  et  les  serrerez  dans 
nn  lien  sec. 

Les  prunes  se  sèchent  de  la  même  façon  ; Il  faut  les 
cnedlir  très-mûres,  celles  qui  tombent' d’elles-mémes 
sont  meilleures  , parce  qu’elles  ont  plus  de  chair  et 
sont  d un  meilleur  goût. 

Les  pêches  sc  sèchent  comme  les  prunes,  à cette 
dillerence  que  celles  qui  sont  cueillies  à l’arbre  valent 
jnieux  que  celles  qui  sont  tombées;  vous  les  fendez  nar 
le  miheu  et  en  ôtez  le  noyau  ; quand  elles  sont  à moitié 
secbes,  vous  les  mettez  sur  une  table  bien  propre  et 
es  aplatissez  pour  qu’elles  sèchcut  également:  vmn, 
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Les  abricots  se  font  de  la  même  faqon  , à la  réserve 
c[iie  l’gn  en  fait  sortir  le  noyau  sans  les  ouvrir. 

Les  poires  se  sèchent  pelées  et  sans  les  peler  : la  pre- 
mière façon  est  la  meilleure.  Vous  prenez  les  peaux 
et  les  mettez  avec  les  poires  dans  un  chaudron  plein 
d’eau  , faites-les  bouibir  jusqu’à  ce  qu’elles  commen- 
cent à s’amollir , vous  aurez  soin  en  les  pelant  de  leur 
laisser  les  queues  , et  vous  les  ferez  ensuite  sécher  au 
four  de  la  même  façon  que  les  prunes. 

Confiture  de  campagne. 


Prenez  du  vin  doux  appelé  moût,  vous  ne  pouvez  le 
prendre  trop  doux,  pins  ou  moins  , suivant  la  quantité 
que  vous  voulez  faire  de  confiture,  mettez-le  dans  une 
chaudière,  faites-le  bomllir  sur  un  feu  toujours  clair, 
laites-le  réduire  aux  deux  tiers  pour  qu’il  ait  une  bonne 
consistance,  et  puisse  confire  le  fruit  pour  être  de 

us  prendrez  le  fruit  que  vous  voulez  confire,  soit 
poires  , pommes  ou' coinii,s  , faites-les  cuire  dans  l’eau 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  amolli,  vous  le  pèlerez  ensuite,  et 
le  mettrez  dans  votre  sirop  de  vin  doux  et  le  laisserez 
bouillir  jusqu'à  ce  qu’il  soit  cuit,  et  vous  aurez  soin  de 
bien  écumer.  Vous  connaîtrez  sa  cuisson^,  quand  vous 
mettrez  du  sirop  sur  une  assiette  : si  vous  le  voyez  de- 
meurer en  rubis,  et  qu’il  ne  coide  point  en  penchant 
cette  assiette , c’est  une  preuve  qu’il  tant  retirer  votre 
confiture,  vous  la  mettrez  dans  les  pots  et  vous  la  cou- 
vrirez quand  elle  sera  froide.  Il  est  indifférent  que  le 
vin  doux  soit  blanc  ou  rouge. 

Confiture  au  cidre,  ^ 

Prenez  du  cidve  de  poires  fait  sans  eau,  celui  de 
pommes  n’est  point  assez  doux  , vous  le  faites  réduire 
aux  deux  tiers  avant  d’y  mettre  votre  fruit  : vous  fini- 
rez ensuite  vos  confitures  de  la  meme  façon  que  celles 
de  vin  doux. 

Confiture  au  miel. 

Choisissez  le  plus  beau  miel  que  vous  pourrez  avoir, 
et  vous  vous  en  servirez  avec  la  même  dose  que  pour 
le  sucre  , parce  que  toiUes  les  confitures  qui  sont  expli- 
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ailées  ci-flevant  pour  le  sucre,  se  peuvent  foire  au 
miel.  Voici  la  façon  de  s’en  servir  et  de  le  clarifier- 
Mettpz-le  dans  une  poile  sur  un  fourneau  ; quand  il 
bout,  il  faut  le  bien  écumer , c’est  un  des  principaux 
points  pour  sa  beauté:  vous  connaîtrez  sa  cuisson,  eu 
meUant  dessus  un  œuf  de  poule;  s’il  enfonce  , sa  cuisson 
est  imparfaite;  s’il  flotte,  c’est  signe  qu’il  est  cnit,  et 
vous  pouvez  vous  en  servir  pour  confire  toute  sorle 
de  fruits  avec  la  même  façon  que  vous  faites  pour  le 
sucre.  Faites  attention  que  le  miel  est  sujet  à brûler 
Bt  qn’il  faut  le  faire  cuire  à petit  feu,  et  avoir  soin  de 
le  remuer  souvent  avec  une  spatule  de  bois. 

Manière  de  faire  le  raisiné. 

Prenez  la  quantité  de  raisin  que  vous  jugerez  à pro- 
pos , vous  les  égrainerez  ensuite  et  les  presserez  à me- 
ure dans  le  chaudron  où  vous  devez  les  faire  cuire* 
îietcz-les  sur  un  feu  clair,  et  à mesure  qu’ils  bouilleui’ 
)tez-en  les  pépins  le.  plus  Cfue  vous  pourrez  avec  une 
icumoire,  laissez-les  réduire  au  tiers,  et  vous  aurez 
üin  de  diminuer  le  feu  à mesure  qu’ils  épaississent  ^ 

•t  remuez-les  souvent  avec  une  spatule  de  bois  dé 
ramie  ^pi’ils  ne  brûlent;  vou,'^  les  retirerez  ensuite  pour 
es  passer  au  travers  d’un  linge  blanc  de  lessive,  en  les 
Pressant  bien  fort  avec  les  mains  : cela  fait,  remettez- 
BS  sur  le  feu  pour  leur  faire  faire  quelques  bouillons  en 
?s  tournant  continuellement  jusqu’à  ce  qu’ils  aient 
ns  assez  de  consistance  ; vous  les  retirerez  du  feu  pour 
:s  mettre  tout  de  suite  dans  des  terrines.  Ouandil  sera 
demi-froid  , vous  le  mettrez  dans  les  jmts  ; il  faut 
lisser  les  pots  decouverts.cinq  ou  six  jours,  les  couvrir 
c papier  et  les  visiter  de  temps  en  temps  ; si  le  papier 
|3  moisit  , vous  I Oterez  et  en  remettrez  d’autre  • vous 
pnliuuerez  ce  som  jusqu’à  ce  que  toute  l’bumidite  en 
bit  évaporée,  alors  il  ne  se  gâte  plus,  s’il  est  bien  cnit* 
luon  on  le  tait  recuire  un  peu,  pour  ensuite  le  couvrir 


290 


Cuisinière 


DE  LA  CAVE  ET  DES  VINS. 

Une  bonne  cave  est  celle  qui  n’est  ni  trop  sèche  ni  trop 
humide,  l’inimidité  pourrit  les  cercles  ; il  faut  visiter 
souvent  les  tonneaux,  et,  pour  éviter  cette  humidité, 
do  nner  plus  d’air  aux  futailles  en  élevant  davantage  les  I 
chantiers,  et  entretenir  dessous  la  plus  grande  propreté.. 

Une  cave  trop  sèche  conserve  les  tonneaux  , mais  » I 
on  perd  beaucoup  de  vin  par  l’évaporation  et  les  vi-- 
danges  ; on  remédie  à cet  inconvénient  en  diminuant 
le  nombre  ou  la  grandeur  des  soupiraux. 

Il  faut  choisir  de  préférence  une  cave  située  au; 
nord  , qui  ne  soit  ni  trop  élevée  ni  trop  profonde,  pour 
que  les  vins  y soient  à l’abri  de  l’influence  des  saisons. 
Djs  grandes  chaleurs  et  les  fortes  gelées  leur  sont  con- 
traires j le  moyen  de  les  en  garantir  est  de  fermer  les.- 
soupiraux  dans  les  temps  trop  chauds  ou  trop  froids 
pour  entretenir  une  température  toujours  égale,  mais 
plutôt  fraîche  que  chaude.  Les  courans  d’air  doivent 
être  évités  avec  soin  j il  faut  cependant  le  renouveler 
quelquefois,  sur-tout  dans  les  caves  profondes  et  danS' 
celles  cpri  avoisinent  les  latrines  , les  égoûts,  etc.  Celte> 
situation  leur  est  très  - préjudiciable , ainsi  que  l’in- 
fluence descorpssusceptibles  de  fermentation.  Le  trem-- 
blement  produit  par  le  passage  des  voitures  ou  par 
toute  autre  secousse  remue  la  lie,  et  peut  faire  tonrnerr 
le  vin  à l’aigre  , en  donnant  naissance  à la  ferraenta-i- 
tion  acéteusc  ; une  voûte  forte  et  bien  construite  pré-- 
vient  ces  accidens. 

Le  fond  d’une  cave  doit  être  uni  et  battu , et  on  doi 
y entretenir  la  plus  grande  propreté. 

Des  'vins  ; de  leur  dégustation. 

L’art  de  bien  déguster  les  vins  demande  un  tact  as.se: 
fin  pour  distinguer  et  apprécier  les  différentes  qualité 
des  vins  Français  et  Etrangers.  Nous  n’olfrirons  pas  ici  1 = 
nomenclature  des  caractères  des  diverses  e.spèces  d : 
vins:  l’habitude  de  la  dégustation  est  le  guide  le  plu 
sûrj  d’ailleurs,  le  vin  éprouve  des  variations  suivau 
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son  âge,  l’époque  où  on  le  goûte  , et  la  manière  dont  il 
a e'’è  soigné. 

Il  faut  connaître  l’état  du  vin  que  l’on  vent  se  pro- 
curer en  s’assurant  de  l’âge,  du  bouquet,  du  goât,  des 
variations  auxquelles  il  est  sujet,  de  sa  conservation 
et  de  sa  durée. 

Il  ne  faut  s’en  rapporter  au  bouquet  du  vin,  qui  en 
est  le  parfum  , que  pour  les  vins  fins,  et  encore  le  per- 
dent-ils souvent  en  vieillissant  ; il  en  est  chez  lesquels 
il  se  développe  plus  tôt,  chez  d’autres  plus  tard  5 un  vin 
fin  .nouveau,  qui  est  sans  bouquet,  est  mélangé.  Les 
vins  ordinaires , quelques  qualités  qu’ils  aient,  n’ont 
point  de  bouquet  ou  en  ont  peu. 

Le  bouquet  artificiel , que  l’on  donne  aux  vins  par 
le  moyen  de  l’arôme  des  fleurs  et  des  fruits  odoriférans, 
tels  que  l’iris,  la  violette,  les  framboises,  etc.,  se  perd 
aisément. 

Le  vin  d une  mauvaise  année  est  presque  toujours 
mélangé  avant  d’être  vendu.  Lorsque  ce  mélange  n’est 
faU  qu’avec  du  vin,  il  n’est  pas  dangereux;  souvent 
meme  il  donne  au  vin  une  qualité  préférable  ; lorsqu’il 
est  bien  combine , et  que  le  viu  n’a  pas  acquis  son  degré 
de  maturité  , le  goût  en  devient  plus  flatteur. 

Un  bon  vin  doit  avoir  un  degré  de  spirUueux  suffi- 
sant ; s’il  était  trop  faible  , sa  couleur  serait  louche,  elle 
doit  être  franche.  Les  vins  trop  colorés  sont  lourds  et 
d un  goût  fade  ; mais  ils  se  conservent  ordiuaircmeul 
bien  , et  le  temps  les  rend  meilleurs. 

Le  goût  du  terroir  donne  au  vin  une  qualité  recom- 
mandable : on  distingue  celui  de  pierre  à fusil,  dans  le 
Chablis  et  le  vin  du  Rhin  ; dans  les  vins  de  Bordeaux  et 
du  Dauphiné  le  parfum  de  la  violette,  etc. 

Il  y a des  vins  verts  et  âpres  qui  perdent  on  vieillis- 
sant leur  verdeur  et  leur  âpreté.  Ou  estime  eu  oénéral 
les  vins  piquans,  parce  qu’ils  conservent  presque  tou- 
jours leur  mordafit. 

Lorsqu’on  reconnaît  qu’un  vin  est  falsifié  il  faut 
prendre  garde  qu’il  n’y  soit  entré  de  la  lilharge,  cette 
drogue  est  très-dangereuse,  son  goût  est  douceâtre  : on 
en  lait  1 épreuve  en  versant  dans  une  petite  quantité  de 
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ce  vin  du  foie  de  soufre  , la  litharge  tombe  au  fond  et 
forme  un  dépôt  noirâtre. 

Quoique  les  autres  falsifications  ne  soient  pas  préju- 
diciables à la  santé,  elles  diminuent  les  bonnes  qualités 
du  vin,  et  en  altèrent  la  couleur. 

Le  moyen  le  plus  sûr  pour  juger  de  la  qualité  du  vin, 
est  de  le  goûter  étant  à jeun. 

Le  vin  de  Bourgogne  est  le  plus  en  usage  sur  nos 
tables  , on  s’en  sert  comme  bon  vin  d’ordinaire  ; les 
autres  sont  employés  selon  leurs  differentes  qualités. 

Des  vins  en  tonneaux. 

Les  vins  en  tonneaux  doivent  être  visités  souvent, 
sur-tout  aux  environs  des  équinoxes  j à cette  époque  la 
fermentation  attaque  les  cercles  et  les  fait  éclater  quasi 
tous  ensemble.  Lorque  les  pièces  sont  menacées  de  cet 
accident,  il  faut  les  serrer  promptement  par  un  cercle 
de  fer  brisé  , pour  avoir  le  temps  de  les  soutirer.  Si  le 
cas  était  plus  grave,  on  appellerait  un  tonnelier. 

Lorsque  les  tonneaux  ne  sont  pas  remplis  exacte- 
ment, le  vin  perd  son  bouquet  et  s’allere  par  l évapora- 
tion du  spiritueux;  celte  altération  peut  être  prévenue 
ou  réparée  en  soutirant  la  pièce  dans  un  autre  tonneau 
fortement  imprimé  de  mèches  soulrécs;  d faut  bien 
remplir  et  boucher  la  pièce;  ensuite  on  soutire  une  se- 
conde fois  , s’il  en  est  besoin  , après  l’avoir  collé;  mais 
il  ne  doit  être  mis  en  bouteilles  que  lorsqu’il  aura  perdu 
son  mauvais  goût.  Si  ces  moyens  ne  réussissaient  pas,  il 
faudrait  le  mélanger  avec  un  vin  nouv'eaii  et  spiritueux, 
en  observant  de  n’employer  qu’un  tiers  de  vin  altéré  sur 
deux  tiers  de  bon  vin.  On  peut  encore  faire  usage  de  lie 
fraîche  de  vuii  nouveau  , ou  de  1 esprit  de  vin  en  quan- 
tité suffisante  pour  coriiger  l’alteration. 

Collage  des  vins. 

Lorsque  du  vin  est  nouvellement  entre  dans  une  cave 
et  qu’il  n’a  pas  encore  été  colle , il  faut  le  laisser  repo- 
ser quelques  jours,  ensuite  on  prendra  quatre  blancs 
d’œufs , pour  une  pièce  de  vui  rouge  de  deux  ceut 
soixante  bouteilles,  on  battra  ces  blancs  et  on  les  ver- 
sera dans  la  pièce  parla  bonde,  après  en  avoir  relire 
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quatre  ou  cinq  bouteilles  de  vin;  puis  on  entrera  dan? 
le  tonneau,  sans  l’enfoncer  tout-à-fait,  un  bâton  fendu 
que  l'on  tournera  plusieurs  fois  très-vivement  en  décri- 
vant un  cercle,  ensuite  on  le  retirera  ; il  faudra  avant 
de  replacer  la  bonde,  la  regarnir  d’un  papier  ou  d’ua 
linge  nouveau.  Cinq  ou  six  jours  après  on  peut  mettre 
ce  vin  en  bouteilles. 

Pour  coller  le  vin  blanc  en  emploie  de  la  colle  de 
poisson  ; il  en  faut  un  litre  pour  une  pièce  de  deux  cent 
soixante  boutglles  : le  procédé  est  le  même  que  le  pré- 
cédent. 

Soins  à apporter  auæ  vins  en  tonneaux. 


Les  vins  sont  sujets  à fermenter  dans  les  tonneaux,' 
sur-tout  à l’époque  du  mouvement  de  la  vigne  ; il  faut 
alors  se  bâter  de  donner  de  l’air  aux  pièces  par  le  moyen 
d’un  fosset.  Cette  fermentation  peut  être  favorable  aux 
vins  nouveaux,  si  Ton  a soin  de  les  retirer  de  dessus  la 
lie  avant  l’équinoxe  du  printemps,  sans  cela  le  vin 
prendrait  un  goût  acide  , et  il  faudrait  le  soutirer  et  le 
mélanger,  en  employant  le  procédé  que  nous  avons  dé- 
crit plus  haut. 

La  fermentation  est  contraire  aux  vins  vieux  j il  faut 
les  eu  préserver  autant  qu’on  peut,  en  les  séparant  des 
vins  nouveaux  , ou  bien  eu  brûlant  autour  des  pièces 
. des  mèches  soufrées  pour 'purifier  l’air.  Si  ces  précau- 
■ tions  se  trouvaient  inutiles,  il  faudrait  les  soutirer 
; promptement  dans  des  tonneaux  imprégnés  de  vapeurs 
de  soufre,  et  les  tenir  éloignés  des  autres. 

Si  le  vin  contracte  un  goût  de  vieux,  il  faut  le  mettre 
promptement  en. bouteilles. 


Lorsque  les  vins  tournent  à la  graisse,  ce.qui  arrive 
particulièrement  aux  vins  blancs,  l’on  s’en  aperçoit 
parce  qu  ils  filent  comme  de  l’huile;  il  faut  y introduire 
une  certaine  quantité  de  lie  fraîche,  les  laisser  reposer 
nt  ensuite  les  coller  et  les  soutirer.  ^ 

Pour  remédier  à la  plupart  des  accidens  qui  peu- 
irent  arriver  aux  vins , tels  que  les  goûts  de  fût  de 
moisi,  etc.,  il  faut  les  soutirer  et  faire  usage  des  mèches 
loutrees,  en  ayant  soin^,  quand  on  soufre  un  tonneau, 
le  ne  point  laisser  tomber  la  mèche  dedans:  parce 
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qu’elle  donnerait  immanvais  goûtau  vin.  Les  vins  sou- 
frés ne  doivent  pas  être  bus  seuls  , il  faut  les  mélanger 
avec  d’autres. 

Des  tonneaux. vides. 

• 

Sitôt  qu’il  n’y  a plus  de  vin  dans  un  tonneau  , il  faut 
le  faire  égoutter , y brûler  une  mèche  , le  boucher 
exactement  et  le  tenir  au  sec. 

Des  vins  en  bouteilles. 

Pour  mettre  un  vin  en  bouteilles  , il  faut  attendre' 
qu’il  soit  bien  éclairci,  et  qu'il  ait  mûri  suffisamment 
eu  pièces  , afin  qu’il  ne  conserve  ni  âpreté  ni  verdeur  5 
les  vins  blancs  doivent  avoir  perdu  leur  goût  sucré, 
li’époque  ordinaire  est  un  an  après  la  récolte  pour  les 
vins  fuis  et  légers  , les  vins  colorés  peuvent  se  conser- 
ver plus  long-temps  en  pièces.  Lorsque  le  moment  est 
venu  de  mettre  un  vin  en  bouteilles,  si  l’on  tarde  trop, 
il  perd  de  sa  qualité. 

On  doit  éviter,  pour  faire  cette  opération,  les  trois^ 
époques  delà  vigne,  les  temps  trop  chauds,  orageux  et 
humides  j la  gelée  est  très-favorable. 

Il  faut  choisir  des  bouteilles  de  meme  dimension  , 
bien  rincées  et  égouttées  ; puis,  lorsqu’on  a introduit  la 
cannelle  dans  le  goulot,  il  faut  incliner  la  bouteille  pour. 
éviter  que  le  vin  ne  moussé  en  tombant  trop  perpendi- 
culairement. Ou  ce  doit  l’emplir  que  jusqu’à  deusv 
pouces  du  goulot,  pour  qu’il  y ait  un  intervalle  de 
quelques  lignes  entre  le  vin  et  le  bouchon.  Sans  cetlr 
précaution  les  bouteilles  casseraient  en  les  bouchant. 

Lorsqu’une  bouteille  est  remplie,  il  faut  placer  le  bou- 
chon et  taper  avec  une  batte,  puis  on  secoue  la  bou- 
teille en  penchant  le  goulot  pour  voir  s’il  ne  tombe  pæ 
de  vin.  Si  l’on  veut  conserver  le  vin  long-temps,  il  fau 
gaudronner  les  bouchons. 

Quand  toutes  les  bouteilles  sont  bouchées,  on  le.  ' 
range  sur  un  Ht  de  sable  près  dn  mur , en  mettant  ui 
rang  de  lattes  sous  le  goulot;  ensuite  on  pose  den;  î 
rangs  de  lattes  sur  cette  première  rangée  , et  l’on  placi 
la  seconde  tête-bêche,  et  ainsi  de  suite.  Il  faut  mettr 
de  distance  eu  distance  quelques  petits  morceaux  d 
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!«Ues  pour  empêcher  que  les  bouteilles  ne  se  cassent  eu 
roulant.  , \ 


S’il  survenait  quelque  altération  aux  vins  en  bouteil- 
les, il  Ikiidrait  les.  remettre  clans  le  tonneau  et  les  trai- 
ter comme  nous  avons  dit  pour  les  vins  en  pièces. 


de  la  basse-cour. 


Des  Poules. 

AÎettez  dans  une  basse-cour,  sept  poules  pour  un 
coq  , choisissez-les  grosses,  propcrtionne'es  à leur  coq 
et  de  même  nature.  Les  poules  huppées  sont  les  plus 
estimées  ; les  poules  grasses  sont  trop  paresseuses  • 
celles  qui  chantent  ne  valent  rien. 

Il  faut  leur  donner  la  nourrilure  régulièrement  et, à 
la  même  place,  pour  les  rendre  familières. 

Les  poules  sont  bonnes  pour  la  ponte  à Tage  d’un  an 
et  demi  ou  deux  ans  ; plus  tard  elles  deviennent  d’excel- 
lentes couveuses. 

C est  clans  le  mois  de  février  qu’il  faut  commencer 
lescouvees,  et  sur-tout  dans  la  pleine  lune,  pour  quo 
les  petits  éclosent  au  commencement  de  la  nouvelle^ 
On  peut  les  prolonger  jusqu’au  mois  d’octobre,  mais  les 
premières  valent  mieux. 

Lâ  poule  a une  manière  de  glousser  qui  indique 
qu’elle  veut  couver;  il  faut  alors  lui  donner  une  dizaine 
cl  œufs  , pas  plus  , et  ne  pas  la  troubler  pendant  qu’elle 
couve,  car  elle  les  abandonnerait.  On  doit  lui  mettre 
sa  nourriture  près  d’elle,  pourvue  ses  œufs  n’aient  pas 
le  temps  de  se  refroidir  lorsqu’elle  sc  dérangera  pour  la 
prendre.  Choisissez  ce  moment  pour  remuer  la  paille 
s’il  en  est  besoin  , et  remettez  exactement  les  œufs  dans 
l’ordre  où  la  poule  les  a'iaissés. 

Quelques  poules  mangent  leurs  œufs,  il  faut  leur  faire 
perdre  cette  habitude  en  mcllant  dans  le  poulailler 
quelques  morceaux  de  craie  de  la  même  forme  elles  v 
seiont  trompées  J et  cela  les  dégoûtera.  ^ 
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L’intérieur  du  poulailler  doit  être  vaste;  le  sol  cons- 
truit avec  de  la  terre  battue,  et  les  cloisons  faites  avec 
de  fortes  planches  : il  faut  qu’il  soit  exposé  an  soleil 
levant.  On  peut  semer  autour  de  l’absinthe  et  de  la  rue 
pour  en  écarter  la  vermine  , et  faire  une  décoction  de 
ces  plantes  dont  on  arrosera  le  sol;  la  bonne  santé  de  la 
volaille  dépend  de  ces  précautions. 

Pour  engraisser  des  poulets  , donnez-leur  une  pâte 
de  farine  d’orge;  mettez  dans  leur  eau  un  peu  de  brique 
pilée  , et  les  tenez  enfermés  dans  des  loges. 

La  malpropreté  ou  le  manque  d’eau  fait  naître  ^au 
bout  de  la  langue  de  la  volaille  une  petite  écaille  qui 
empêche  l’animal  de  manger,  et  que  l’onnommepé- 
pie  , il  faut  l’enlever  avec  l’ongle,  et  frotter  la  place 
avec  un  peu  de  sel. 


Des  poulets  appele's  poulets  de  Pâques. 

Rassemblez  dans  le  mois  d’octobre  une  trentairre  de 
paires  de  pigeons  que  vous  enfermez  dans  un  grenier 
situé  au  midi  et  bien  clos.  Donnez-leur  une  nourriture 
échauffante,  telle  que  le  sarrazin  , la  vesce  , et  le  sell 
! en  abondance , cela  les  engagera  à pondre.  Otez  les . 

œufs  qu’ils  auront  pondus  et  les  remplacez  par  des  œufs  i 
j de  poule.  Observez  le  moment  où  les  petits  devront t 

éclore  pour  les  enlever  de  suite,  les  poulets  ne  pouvant! 
; * pas  être  nourris  par  la  femelle  du  pigeon.  Mettez  couver  r 

j dans  un  lieu  chaud  et  renfermé,  deux  poules  d’Inde ,, 

1 «font  vous  aurez  hâté  la  ponte  par  une  nourriture  appro— 

I priée,  énivrez-les , et  pendant  qu’elles  dormiront,, 

I substituez  à leurs  œufs  les  poulets  nouvellement  éclos, 

i.  mettez-le_s  dans  le  nid  avec  précaution  et  la  dinde  des— 

1 sus,  avant  qu’elle  ne  s^éVeille  , elle  les  adoptera  et  les 

élèvera. 

1 Si  vous  voulez  imiter  les  poulets  de  Caux,  qui  sont 

;1  très -estimés,  séparez  les  coqs  des  poulettes  sitôt  que 

' ' leur  crête  commencera  à poindre,  et  leur  donnez  pourt 

] nourriture  une  pâte  faite  avec  de  la  farine  de  sarrazin 

! et  du  lait,  et  dans  laquelle  vous  ajouterez  du  sel.  Semez 

j|  près  d’eux  des  épluchures  de  riz  ou  de  ble  mondé , et- 

ne  leur  donnez  à boire  que  du  lait  coupé  avec  de  l’eau, 

il 

/if 
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Des  canards, 

Si  vous  voulez  élever  des  canards,  il  faut  leur  uré- 
P er  un  abri  près  de  l’eau  , dans  lequel  ils  pumenl 
Ie.fr°T  • croître  du-  persil  à l’Ltour 

pour  les  cannes  est  au  mo  s de  février  - il  ne  fnni  l« 
la,s^s„  que  ,e  nombre  d’œufs  qu’elkra^ive^t  couv:;" 

les  oL  mis°^plr^  T elles 

soin  - il  font  qh  ^«"ve'-out  sans  deiLnder  aucun 

poules 'TeTÆ'*'  ‘le  cannes  par  des 

P _ ) es  petits  en  iront  moins  vite  à l’ean  pIc 

moins  exposés  à périr.  ^ Mte  a i eau , et  seront 

Les  canards  sont  fort  aisés  à nourrir  • on  nam  I 

poulailler  ’ ‘ enfermés  dans  un  coin  du 

T ...  Des  oies. 

barbott°  r’  féüîUl'mrîr  P»"' 

lorsqu’elles  couvent  oli' leur  d ‘*“P®“''‘ewae- 

leyuri  d’avoine  ‘'"r 

Sitôt  qu’ils  sont  éclos  00.1^1,1  • 1®®  petits 

lait  caillé,  do  la  farine’d’oJee  e"^!'!,  0]'“ 

plent  pas,  il  ne  faut  r..,’  ^ °®  ® accou- 

femelles!’  “^le  pour  plusieurs 

On  engraisse  les  oies  depuis  • • 

SIX,  et  même  plus  tard  P J ^g®  a un  mois  jusqu’à 

les  enfermer  pCaSin^^-  1^®!'®^  , il  faut 

un  mois,  et  leur  donner  de  i^°f semaines  ou 

drèche  moulue  et  mêlée  air  d ‘l®  1^^ 

et  de  l’avoine.  ^ avec  du  lait,  des  fèves  broyées 

sont  noires'^^oTméW^^^^^^  ^ celles  qui 

pas  estimées.  ^ ®^  ‘l®  l^lanc  ne  sont 

dindons. 

an  a'vrd."  o!rn”e‘dl “o  ordinairement 
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vellement  éclos , parce  qu’ils  sont  d’une  constitution 
très-délicate.  On  les  nourrit  avec  du  fromage  mou 
ou  du  kit  caillé  , et  on  ne  leur  donne  à boire  que  du 
fait  mêlé  avec  de  l’eau.  11  faut  les  faire  manger  très- ■ 
souvent,  car  les  mères  sont  irès-négligentcs.  Quandi 
îls  ont  pris  un  peu  de  force  on  les  laisse  à l’air  dans  uni 
lieu  clos,  et  l’on  a soin  de  les  mettre  à l’abri  le  soir- 
pour  que  la  rosée  ne  les  mouille  pas  5 on  doit  aussi  les 
rentrer  lorsqu’il  pleut. 

Lorsque  les  dindons  sont  parvenus  à leur  croissance,, 
ouïes  nourrit  avec  du  grain;  ils  sont  d’ailleurs  fort: 
gloutons  et  mangent  tout  ce  qu’ils  rencontrent.  Si  vous 
vouiez  les  engraisser,  faites  bouillir  de  l’orge  et  de  l’a- 
voine et  leur  eu  donnez  pendant  quinze  jours  ; ensuite 
vous  ferez  une  pâte  épaisse  av'cc  de  la  farine  d orge  et 
du  lait  nouveau,  formez  la  pâte  en  pains  d’egale  gros- 
seur et  minces  par  le  bout,  vous  les  tremperez  dans  du 
lait  tiède  et  vous  en  remplirez  le  jabot  du  dindon  trois, 
fois  par  jour. 

Des  pigeons. 

Lorsque  vous  voudrez  monter  un  colombiqr,  choi- 
sissez vos  pigeons  eu  mai  ou  en  août,  assortissez  les- 
espèces  etne  mettez  pas  plus  de  mâles  que  de  femelles. 
Ces  animaux  demandent  beaucoup  de  soins  et  de, 
propreté  pour  les  garantir  de  la  vermine.  On  doit  leur 
mettre  de  l’eau  à differentes  places.  Leur  uourriture 
est  la  vesce  , l’orge  , le  sarrazin  , les  lentilles,  les  pois, 
les  féverolles,  le  maïs  hâtif,  les  cnbliires  et  quelquefois 
du  chenevis  pour  les  échauffer  et  les  faire  pondre,  lis 
aiment  beaucoup  le  sel;  on  a coutume  de  mettre  près 
du  colombier  un  tas  d’argile  sur  lequel  on  verse  toutes 
les  eaux  salées  que  l’on  peut  avoir.  Le  sel  mele  avec  lo 
graine  de  cumin  est  un  remède  efficace  contre  leurs 
différentes  maladies. 

Lorsqu’ils  sont  attaqués  de  la  gale  sur  le  dos  et  1 es- 
tomac , il  faut  prendre  un  quart  de  sel  gns  , une  livn 
de  graines  de  cumin,  une  livre  de  graines  de  fenouil 
autant  de  (^raines  d’anet,  un  peu  de  farine  de  ble,  ui 
peu  d’argife  et  une  once  d’assa-féllda , battez  bien  ci 
mélange  et  le  mettes  cuire  an  leur  dans  des  pots.  Lors 
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qu  il  sera  froid  j placez-en  çà  et  là  près  du  colombier 
et  sitôt  que  les  pigeons  en  auront  mangé  ils  seront 
ji  guérjs. 

j Des  lapins. 

! Les  soins  de  propreté  et  le  choix  de  la  nourriture 
^ ^ntlcs  seules  précautions  à prendre  pour  les  lapins. 
K Des  croûtes  de  pain  , quelques  aromates  , de  l’avoine 
f>  peu  de  feuilles  de  chou  , du  son,  des  herbes  fraîches  et 
d abondantes,  rendent  leur  chair  très-délicate.  Ils  sont 
j tres-productifs,  et  lorsque  la  femelle  est  en  chaleur  iS 
faut  la  mettre  au  mâle  pour  qu’elle  ne  tue  pas  ses 
P petits.  ' 

U - 

DES  HONNEURS  DE  LA  TABLE. 

C’est  un  art  de  bien  assortir  les  mets  qui  doivent  com- 
poser un  repas:  il  existe  sur  cela  des  usages  reçus  dont 
® ecarter  et  dont  nous  donnerons  lel  détails 

plus  diflicile,  que  la  politesse  a inventé,  qui  donne  du 

Hdh choses  , et  qui  demaudl  une  grande 
habitude  du  monde;  nous  allons  essayer  d’en  tracei  lï 
règles  indispensables. 

Il  serait  inconvenant  de  recevoir  les  convives  dans  la 
salle  à manger;  il  faut  les  recevoir  dans  le  salon  , et 

lorsque  l heure  convenue  sera  arrivée,  ou  ne  doit 

pas  tarder  p us  d. un  quart  d’heure  poi,;  se  mettre  û 
l!.que;a“u  “ ««‘■îcs 

don  ^ P^'sser  le  premier  en 

en  faUe  lui™'"  “ “““  à 

le  ?rdé“ctar  ;r‘ r,”  i‘ 

tinée  • si  l’nn  a ' peysonue  à la  place  qui  lui  est  des- 
O que  i on  mette  toujours  un  monsieur  à 
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coté  alternativement.  Chaque  cavalier  doit 

s’occvV®*^  particLilièrement  de  la  dame  qui  est  k sa 


Le  maître  de  la  maison  doit  être  au  centre  de  la  ta- 
ble 5 c’est  lui  qui  distribue  les  potages,  qui  découpe 
les  viandes  , et  qui  charge  quelques  personnes  , dont  les 
talens  sont  reconnus  , de  l’assister  dans  ces  fonctions. 
Il  doit  avoir  l’œil  à tout,  veiller  k ce  que  personne  ne 
reste  dans  l’inaction  , et  demander  du  vin  lorsqu’il 
s’aperçoit  qu’il  en  manque.  Il  peut  ofïrir  une  répéti- 
tion des  mets  qui  sont  le  plus  du  goût  des  convives , 
excepté  du  bœuf,  il  attendra  qu’on  lui  en  redemande.  Il 
doit  donner  le  signal  pour  faire  enlever  les  mets  et 
changer  d’assiettes. 

C’est  lui  qui  doit  diriger  la  conversation  et  en  éloi-- 
gner  la  politique  ainsi  que  tout  sujet  qui  pourrait  bles- 
ser quelques  personnes.  Chaque  convive  doit  recevoir 
de  lui  quelque  marque  distinguée  de  bienveillance  et 
de  politesse.  C’est  aussi  le  maître  de  la  maison  qui  doit 
servir  le  coup  du  milieu  et  les  vins  d’entremets  et  de 
dessert. 

Le  vin  d’ordinaire  doit  être  placé  à portée  des  con-- 
vives  pour  qu’ils  puissent  s’en  servir  à volonté;  il  est 
d’usage  d’en  boire  un  verre  pur  apres  lé  potage  ; maisj 
ensuite  il  faut  y mettre  de  l’eau. 

La  maîtresse  de  la  maison  est  charge'e  des  honneurs' 
du  dessert*  elle  doit  prendre  garde  k ce  que  le  service 
soit  bien  exécuté  ; faire  placer  les  mets  dans  l ordre  qui 
leur  est  assigné,  et  s’occuper  également  de  tout  le 
monde,  mais  particnlièrément  deÿ dames.  ^ 

Ou  peut , selon  son  goût,  servir  le  café  k table  oa. 
dans  le  salon  ; c’est  le  maître  ou  la  maîtresse  de  la. 
maison  qui  le  verseront  dans  les  tasses  ou  qui  prieront 
quelqu’un  d’en  faire  les  honneurs;  ils  doivent  deman- 
der k chacpie  convive  s’il  est  dans  l’habitude  de  piendre 
les,  liqueurs  avant  ou  après  , et  laisser  le  choix  libre 
sur  la  quantité  et  le  goût. 

Des  convenances  que  les  convives  doivent  observer. 

Lorsqu’on  se  met  a table,  il  faut  poser  sa  serviette, 
pliée  en  trois  , sur  ses  geuoux  ; U serait  contre  le  bon  tou 
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de  l’attacher  à la  boutonnière.  Il  faut  manger  la  soupe 
en  SC  servant  de  sa  fourchette , et  Jaisser  la  cuiller  sur 
son  assielle.  On  doit  savoir  qu’il  est  d’usa<re  de  boire 
un  doigt  de  vm  après  la  soupe,  le  seul  dans  lequel  on 
soit  dispense  de  mettre  de  l’eau  , à l’exception  des  vins 
d entremets  on  de  dessert;  que  l’on  doit  se  servir  soi- 
nième  les  vins  d’ordinaire  , et  qu’on  ne  peut  refuser 
sous  aucun  prétexte,  le  coup  du  milieu,  qui  est  pré- 
sente par  le  maître  de  la  maison.^  ainsi  que  le  premier 
verre  de  vins  fins.  Si  l’on  craignait  d’en  être  incommodé 
il  faudrait  1 esquiver  adroitement,  sans  que  personne 
s en  aperçut.  • ^ 

On  ne  doit  pas  couper  son  pain  , il  faut  le  rompre 
avec  les  doigts  Lorsqu’on  mange  des  œufs,  il  faut  en 
bii^ser  les  coquilles  vides  ; et  quelque  chaud  que  soit  le 
café  , on  doit  bien  se  garder  de  le  verser  dans  la  sou- 
cou^pe  , ce  serait  pécher  contre  la  bienséance. 

Un  doit  se  mêler  à la  conversation  sans  l’interrom- 
pre, et  saisir  adroitement  l’occasion  d’adresser  quelque 
compliment  au  maître  de  la  maison,  sur  sa  hole  cui- 

lorsqu’on  veut  se 

saloir  ’ ' • ^ ® '7  incognito  ; ce  serait  manquer  de 

savoir-vivre  que  de  faire  des  adieux  à la  compagnie. 

Instruction  poY  ceux  qui  voudront  seroir  une 
bonne  table  bourgeoise;  elle  servira  aussi  pour 
régler  les  services  ; vous  augmenterez  ou  dimi- 
nuerez suivant  les  occasions  et  la  dépense  que 
vous  voudrez  faire.  ^ ' 

TABLE  DE  DOUZE  COUVERTS  A DINER. 

PREMIEH.  SERVICE. 

I Potage  aux  herbes. 

I Potage  au  riz. 

I Hors-d’œuvre  de  raves. 

I Hors-d  œuvre  de  beurre  de  Vambre 
Second  sEnvrCE.  _ Laissez  la  pièce  de  bœuf  au 

4 Entrées. 
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I De  noix  de  veau  aux  truffes  à la  bonne  femme. 

I Ue  côtelettes  de  mouton  au  basilic. 

I De  canards  en  hochepot. 

1 D’une  poularde  à la'bourgeoise. 

TROISIÈME  SERVICE. 

I Plat  d’  un  levraut.  . 

I De  deux  pigeons  de  volière. 

I Entremets  pour  le  milieu  , d’un  pâté  d’Amiens. 

I L)  une  crème  glacée. 

I De  choux-tleurs. 

quatrième  service.  — Dessert. 

Pour  le  milieu,  une  jatte  de  j^ruits  crus . 

I Compote  de  pommes  à la  portugaise. 

I Compote  de  poires. 

I Assiette  de  gaufres. 

I Assiette  de  marrons. 

I Assiette  de  gelée  de  groseilles. 

I Assiette  de  marmelade  d’abricots. 

TABLE  de  quatorze  couverts , et  qui  peut  servir 
pour  vingt  à dîner.  — premier  service. 

Pour  le  milieu  , un  surtout  qui  reste  pour  tout  le- 
service. 

Aux  deux  bouts , deux  potages. 

I Potage  aux  choux. 

I Potage  aux  concombres. 

4 Entrées  pour  les  quatre  coins  du  surtout. . 

I D’une  tourte  de  pigeons. 

I De  deux  poulets  à la  reine,  et  sauce  appétissante. 

I D’une  poitrine  de  veau  en  fricassée  de  poulets. 

I D’une  queue  de  bœuf  en  hochepot. 

6 Hors-d’œuvres  pour  les  2 flancs  et  les 
4 coins  de  la  table. 

I De  côtelettes  de  mouton  sur  le  gril. 

I De  palais  de  bœuf  en  menus  droits.  : 

I De  boudin  de  lapin.  i 

I De  choux-fleurs  en  pain.  , 

< 
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9 Hors-d’œuvres  de  petits  pâtés  friands  pour  les 
2 flancs. 

SECOND  SERVICE. 

2 Relevés  pour  les  deux  potages. 

I De  la  pièce  de  bœuf. 

I D’une  longe  de  veau  à la  broche. 

* 

TROISIÈME  SERVICE. 

Rôts  et  entremets  à-la-fois. 

• 4 Plats  de  rôts  aux  quatre  coins  du  surtout. 

I D’une  poularde. 

I De  trois  perdreaux. 

I De  dix-huit  mauviette!. 

' I D’un  caneton  de  Rouen. 

2 Salades  pour  les  flancs. 

' 2 Entremets  pour  les  deux  bouts. 

I D’un  gâteau  de  viande. 

I D’un  pâté  froid. 

4 Petits  entremets  pour  les  quatre  coins. 

I De  beignets  à la  crème. 

I De  petits  haricots  verts. 

I De  trufles  au  court  bouillon. 

1 D’une  tourte  de  gelée  de  groseille. 

quatrième  service.  — Dessert  servi  à treize. 

Pour  les  deux  bouts  de  surtout. 

2 Grandes  jattes  de  fruits  crus. 

Pour  les  deux  flancs. 

■ 2 Jattes  de  gaufres. 

Pour  les  quatre  coins  du  surtout. 

4 Compotes  de  fruits  différens. 

Pour  les  quatre  coins  de  la  table.. 

4 Assiettes  de  conütures  diflerentes. 
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au  blanc  gras  et  maigre. 

Sauce  au  verjus , à la  pro- 
vençale , Robert  bour— 
geoise  , et  à la  crcme , 

Sauce  à la  bourgeoise  et 
piquante , volaille  ou  gi 
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hier,  sauce  bachique  , 

verte  et  piquante , 

Sauce  à la  ravigote  , 
Sauce  à V Espagnole, 
Sauce  blanche  , à la  tar- 
Ictre  , a l anglaise  , aux 
câpres , et  anchois , 
Sauce  à f Italienne,  en  gras 
et  en  maigre  , sauce  pi- 
quante, à la  rocambole , 
Sauce  à la  rémoulade , 
Sauce  à la  poivrade 
Manie  re  de  faire  toute  sorte 
de  vinaigres , 

Vinaigre  printanier. 
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CHAPITRE  XVI,  — COMPOTES  CONFI- 
TURES , etc.  , etc. 


Clarification  du  sucre, 
Charlotte  de  pommes  , 
Compote  blanche  de  pom- 
mes'. 

Compote  de  pommes , 
Compote  de  toute  espece 
de  poires , 

Compote  de  poires  gril- 
lées , 

Compote  de  poires  à la 
bonne  femme,  de  verjus 
de  cerises  , et  de  fraises'. 
Compote  de  groseilles , de 
framboises  , d'abricots 
verts  et  d'amandes  vertes, 
^mpote  d'abricots  mûrs. 
Compotes  de  pêches,  de 
toutes  façons  , 

Compote  de  toute  espece  de 
^prunes,  pages  256  , 
Compote  de  fruits  grillés , 
Compote  de  citrons , oran- 
ges , bergamotes,  coings. 
Compote  de  raisins , d'o- 
. ranges  crues,  de  gro- 
seilles vertes. 

Marmelade  d'amandes  et 
d abricots  verts , 
Marmelade  de  fraises  et 
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' de  framboises , ^Sq 

Marmelade  de  cerises  , 
d abricots,  et  de  prunes  , 260 
Marmelade  de  poires , de  pê- 
ches, et  d' épine-vinette. 
Marmelade  de  coings,  de 
pommes  , de  verjus  , 

Confiture  d abricots , 

Confiture  de  cerises,  de 
gelée  de  groseilles , 

Confiture  de  pommes , de 
verjus  , 

Confiture  de  verjus  entier, 
de  groseille  et  gelée  de 
muscat  et  verjus. 

Ratafia  de  raisin  muscat , 
Confiture  d'abricots,  etc.  , 
Confiture  de  prunes , 

Cerises  à l' eau— de-vie 
■dbncots , poires  et  prùnas 
à 1 eau-de-i^ie , 

Ratafia  d abricots , 

pour  boissons  d'été , 

Ratafia  de  cerises , 

Ratafia  de  fruits  rouges , 

Vin  de  cerises  , 

Ratafia  de  noyaux  et  de 
graines , 

Recette  pour  fairç  le  ves- 
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•pctro , 

ïiatajia  de  coings^  defleurs- 
d'orange , 

Üaiajia  d'anis,  de  geniè- 
vre, de  bigarades , 

JRatajia  de  noix, 

'iirops  pour  F hiver , 

Sirop  violât , 

Sirop  de  cerises,  d'abricots. 

Sirop  de  mûres,  de  verjus. 

Sirop  de  guimauve , de 
pommes , de  coings  , 

Sirop  de  capillaire , de  ci- 
tron ef  orgeat , 

Sirop  de  coquelicot , 

Conserve  de  violettes , 

Conserve  de  groseilles , de 
framboises , de  cerises  , 

Conserve  de  fleur s-d' oran- 
ge,d'  abricots , dépêchés 
et  de  verjus , 

Conserve  de  guimauve  , de 

CHAP.  XVII.  — DE  LA  CAVE  ET  DES  VINS. 
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MATIERES. 

raisin,  d'oranges',  280^ 
C âteaux  de fleurs-d orange , 28 1 
Biscuits  ordinaires , 281 

DESSERT. 

Crème  de  fraises  , 282 

Creme  de  framboises , 282 

Crème  fouettée  de  fraises 

et  de  framboises , 288  > 

Fromage  fouetté , '^Ivi 
Fromage  à la  crème,  28^ 

Fromage  à la  glace  , 28!^, 

Glaces  de  toutes  sorte^,  285  > 
Massepains , 285 

Gaufres,  235  i 

Poires  séchées , de  Reims , 286.' 

Tablettes  de  réglisse,  28&1 

Fruits  secs  , 2871 

Confiture  de  campagne , 238|’ 

Confiture  au  cidre , 288  '' 

Confiture  au  miel,  2H8r' 

Manière  de faire  le  raisiné,  28g, j 


Des  vins  et  de  leur  dé- 
gustation , 

Vins  en  tonneaux , 
Collage  des  vins , 
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Soins  à apporter  aux  vins 
en  tonneaux  , 

Tonneaux  vides , 

Vins  en  bouteilles , 


CHAPITRE  XVIII.  — DE  LA  BASSE-COUR. 


JDes  poules , 29?  Des  dindons  , 

P oulets  appelés  de  Pâques,  296  1/71?^  pigeons. 

Des  oies , canards,  297  \Des  lapins, 

' CHAPITRE  XIX  ET  DERNIER. 

Des  honneufs  de  la  table,  299  Service  de  douze  couverts  à 
Des  convenances  que  les  diner , 

toavives  doivent  observer , 3oo  Table  de  quatorze  couverts , 
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